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EN 88 RECETTES POUR PROLONGER L'ETE ! 


Vite fait, bon marche, veggie : 3 menus pour recevoir 
vos amis. Les fruits de I'ete indien en 15 idees... 



ESSS 


Chaque jour, chacun de nos 6800 vignerons oeuvre 
pour creer des vins avec son propre style 
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Pour la plupart d’entre nous, les vacances sont terminees. 

Nous voila de retour chez nous les valises remplies de bonnes resolutions 
que Ton a souvent du mal a tenir, avouons-le. 

Et si cette fois-ci, la seule bonne intention que nous ayons etait de profiter 
encore de la lumiere doree de lete indien ? Nous aimerions aussi 
que vous preniez le temps de vous asseoir confortablement pour feuilleter 
le magazine que vous tenez entre les mains. 

Vous decouvrirez nos nouvelles rubriques qui j’espere vous donneront 
envie de mitonner l’un de nos 3 menus pour recevoir vos invites dans 
n’importe quelle situation ; de partir a la cueillette des champignons ou de 
remplir votre panier de fruits encore gorges de soleil ; d’accrocher votre 
tablier pour preparer un dessert de grand patissier en suivant le pas a pas 
d’Angelo Musa, Finvite de notre rubrique "C’est du gateau” ; d’aller vous 
balader dans le Bordelais pour decouvrir un vignoble de reve ; d’essayer 
une recette d’ailleurs pour vous sentir encore un peu en vacances ; 
de remplir votre cave avec nos coups de coeur des foires aux vins. . . 

Vous Faurez compris, nous vous invitons a profiter 
de tout ce que nous offrent nos belles regions pour que cette rentree 
commence sous le signe du plaisir. 

A tres vite... 
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FABRIQUE 

Avec la meme passion pendant 
pres de 1000 ans dans le coeur 
de la vallee du Po en Italie du Nord 
en utilisant uniquement du lait de la region, 
et avec un affinage entre 9 a plus de 20 mois; 
controle et garanti par le Consortium 
pour la Protection du Grana Padano, 
il est devenu le fromage AOP* 
plus vendu dans le monde 
et I’un des produits les plus aimes 

EN ITALIE. 



EXCELLENCE 

ITALIENNE 




AOP: Appellation d'Origine Protegee 
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ELLE A CONTRIBUE A CE NUMERO 

Nathalie Carnet, photographe culinaire 

Apres avoir ete photographe de scene et de mode, 
elle se tourne naturellement vers le monde culinaire 
et la decoration. Elle aime autant le calme et la 
minutie du travail dans son studio parisien que la 
spontaneity et la reactivity qu'exige celui du 
reportage. Elle a realise notre sujet inspirations (p. 55). 


Edito et index de ce numero 

Shopping gourmand 
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DEVENEZ 

PAYS 

D’OCOLOGUE 


Avec 56 cepages, des vins rouges, blancs 
et roses aussi riches que varies, c’est 
si simple de trouver l’accord parfait. 

chardonnay pinot noir cabernet sauvignon syrah grenache cabernet franc merlot 
carmenere gamay mondeuse carignan chenanson cinsaut cot portan mourvedre petit 
verdot pinot gris marselan grenache gris sauvignon viognier grenache blanc muscat 
a petits grains carignan blanc chasan morrastel chenin clairette colombard macabeu 
marsanne mauzac muscat d’alexandrie piquepoul blanc negrette roussanne semilion 
terret blanc ugni blanc vermentino nielluccio tempranillo grenache gris gewurztra- 
miner muscat de hambourg sauvignon gris gros manseng bourboulenc altesse petit 
manseng sylvaner pinot blanc riesling sauvignon gris carignan blanc 



L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, A CONSOMMER AVEC MODERATION 


- Photo : Lionel Moulet - © Getty Images. 
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Dans ce numero, un encarf 
Abonnement CVF de 2 pages jete 
dans le magazine, diffusion kiosques 
France metropolitaine, hors gratuits 
hors divers hors abonnes 
(121 000 exemplaires) ; et 
un encart Abonnement multititres 
Groupe Marie Claire de 6 pages, 
diffusion vente au numero 
France metropolitaine 
(121 000 exemplaires) et abonnes 
(50000 exemplaires). 


LES 3 RECETTES 

PREFEREES 

DE LA REDACTION 

La soupe au pistou p. 61 

La tarte croquante aux cepes 
et aux aubergines p. 26 

Le gateau de pommesTatin 
sans pate p. 83 


*1 111 AM FEVfU. 



Retrouvez l' edition digitale 

DE VOTRE MAGAZINE SUR VOTRE 
SMARTPHONE OU TABLETTE 


Abonne au magazine papier ? 

L'edition digitale est incluse dans votre abonnement. 



DispooibfcB' ax PC ou Woe 

maga2ines.fr 


Tous les samedis et dimanches, dans remission 
Je suis d'ou je wens a 1 3 h sur France Bleu, Faustine 
Bollaert evoque avec une personnalite son 
attachement a sa region d'origine ou de coeur. 

A 13 h 10, Nathalie Helal, la chroniqueuse cuisine de 
remission, partage un petit moment gourmand avec 
l'invite(e). Au menu : un produit, une speciality ou une 
recette regionale, des souvenirs ou pourquoi pas une 
madeleine de Proust... 

Pour retrouver remission en replay ou en podcast, 

http://bit.ly/francebleu Jsdjv 








Decouvrez nos appareils aux adresses suivantes : 


01 Peronnas Contort Cuisine Mobalpa • 01 Thoiry Cuisines Charles Rema • 06 Antibes 
Star Cuisines • 06 Beaulieu-sur-Mer UNIVERSAL DECORATION • 06 Cannes Boffi Studio 
Cannes • 06 Cannes Cuisine Project • 06 Cannes Sari Parage • 06 Mandelieu-la-Napoule 
UNIVERSAL DECORATION • 06 Mougins MGT De Tonge • 06 Nice Albalat Cuisines 
SieMatic • 06 Nice Atelier de Saint-Paul • 06 Nice Loft H & C • 06 Saint-Laurent-du-Var Linea 
Cuisine • 06 Vallauris Atelier de Saint-Paul • 07 Aubenas Cartem Connexion • 07 Saint- Pe ray 
Cuisines Roche K • 10 Saint-Andre-les-Vergers FC Realisation • 13 Aix-en-Provence Artek 
LCA Diffusion • 13 Aix-en-Provence Atelier de Saint-Paul • 13 Aix-en-Provence INTRAMUROS 
AMENAGEMENT • 13 Marseille Sari AM2 DOME VANADIA • 13006 Marseille INTRAMUROS 
AMENAGEMENT • 13 Saint-Remy-de-Provence Cuisines Fabre • 14 Caen MAE Agencement 

• 17 La Rochelle Cuisine a Vivre • 17 La Rochelle Marine Agencement • 17 Royan Cuisines 
Bertrand Arthur Bonnet • 19 Brive-La-Gaillarde AVB Cuisines • 20 Ajaccio Decors et Cuisines 

• 20 L’lle-Rousse Suzzoni Cuisines • 22 Saint-Brieuc Polygone Cuisines • 22 Ploulec’h Ateliers 
Malegol • 25 Besangon Cuisines Rognon • 25 Saone Climent Carrelages • 26 Montelimar 
Cuisine Roche K • 26 Portes-les-Valence Rangeval • 29 Brest Forme et Couleur • 29 Quimper 
Concept RL • 30 Les Angles Teo Cuisines • 30 Nimes Arra Domus • 31 Toulouse bulthaup 
Architecture Nova • 31 Toulouse ID Intelligent Design Leicht • 31 Toulouse In’Concept • 
33 Bordeaux Creations Saint-Bruno • 33 Bordeaux bulthaup sari Miam Miam • 33 Bordeaux 
Tourny Cuisines • 33 La Teste-de-Buch Un art Une griffe • 34 Beziers C2M AMENAGEMENT 

• 34 Lattes C2M AGENCEMENT • 34 Montpellier Atelier de Saint-Paul • 35 Melesse Idees 
O Logis Cuisines • 35 Rennes Arthur Bonnet • 35 Rennes Ateliers Malegol • 35 Rennes 
Axiome • 35 Rennes Espace et Fonction bulthaup • 35 Rennes ID KREA • 35 Rennes 
Guine • 35 Saint-Malo Hamon Agencement • 37 Saint-Cyr-sur-Loire Filloux • 38 Grenoble 
Emme bulthaup • 38 Le Pont-de-Beauvoisin Machet Creations • 38 Vienne CBG Cuisine en 
Scene • 39 Dole 3 D Concept • 41 Saint-Gervais-la-Foret Meubles Darnault • 42 Andrezieux- 
Boutheon Sari B&B Cuisines SCHMIDT • 44 Nantes Espace Ablain • 44 Orvault Sani Deco 

• 44 Pornic Normal Koncept • 49 Angers Samo • 49 Angers SieMatic • 49 Saint-Barthelemy- 
d’Anjou CONCEPT INSIDE • 50 Avranches MAE Agencement • 51 Reims Cuisines Bruschi 

• 51 Courcy Garnotel • 53 Laval Lignes d’interieur • 54 Nancy LG Cuisine • 55 Verdun 
Cuisines Courtois • 56 Auray Volumes et Couleurs SieMatic • 56 Lorient Civel • 56 Ploeren 
Vannes Cuisines • 57 Augny La Maison Moderne bulthaup • 57 Jouy-aux-Arches Inextyle 
Concept • 57 Metz CC Metzanine Premier Plan • 57 Remilly Ets Grandidier • 57 Stiring- 
Wendel Scherer Cuisines • 59 Lille La Tulipe bulthaup • 59 Marcq-en-BaroeuI A2 Interior 
Designers • 62 Arras HED Interieurs • 62 Cucq Minimalist • 63 Clermont-Ferrand Jaude 
Menager • 64 Anglet Darroman Design • 64 Anglet A/T/C • 64 Bidart Designa bulthaup • 
64 Pau Cuisines Tendances • 66 Perpignan Garcia Creation • 66 Perpignan Tristano bulthaup 

• 67 Scherwiller MM Cuisines • 67 Strasbourg Cuisines Mentele Plexi Perle • 67 Strasbourg 
Sermes Cuisine • 67 Siewiller Cuisines Teutsch • 68 Colmar Colmar Cuisine Creation 

• 68 lllzach-Mulhouse Cuisines Mentele Plexi Perle • 68 Mulhouse Home Equipement • 
68 Wentzwiller Cuisines Wanner • 68 Wettolsheim Interior Diffusion • 69 Limonest CUISINES 
HACKER Sari EXPO 5 • 69 Lyon Alno via Marutti • 69 Lyon Astral • 69 Lyon Boffi Lyon SAS 

• 69 Lyon Cuisines Bernollin Sari • 69 Lyon KVA bulthaup Lyon • 69 Lyon Brotteaux Cuisine 

• 69 Anse Cuisines Bernollin Sari • 71 Macon Cub Design • 73 Chambery Addict bulthaup 
Chambery • 73 Drumettaz Styl’Cuisine • 73 Saint-Jean-de-Maurienne UNIVERS CUISINES 
et BAINS • 74 Annecy Studio Concept • 74 Annecy Cuisines Vercauteren • 74 Annemasse 
Cuisines et Proportions • 74 Annemasse Ets Marcille • 74 Magland Sari Les Montagnardes 

• 74 Megeve Perrin Gilbert & Fils • 74 Sallanches Sallanches Meubles • 74 Taninges 
Ebenisterie David Jaupart • 74 Viuz-en-Sallaz Sari Cuisines Cheneval • 75005 Paris Atelier de 
Saint-Paul • 75007 Paris bulthaup Design Saint Germain • 75007 Paris Perene HDG Paris • 
75007 Paris Boffi Studio Paris • 75007 Paris SK Cuisine Schiffini • 75007 Paris UNIVERSAL 
DECORATION • 75007 Paris Dl Ml Interior Design • 75007 Paris Joniel • 75007 Paris Notre 
Dame Decoration • 75007 Paris P et S Silvera • 75008 Paris Hausmann Cuisine • 75012 Paris 
Bastille Creation • 75012 Paris Notre Dame Decoration • 75016 Paris bulthaup Espace 
Trocadero • 75016 Paris Cuisines Et Bains Trocadero • 75016 Paris Charmita • 75016 Paris 
Cuisines 16 • 75016 Paris Notre Dame Decoration • 75017 Paris Cuisines 17 • 75017 Paris 
Comete Cuisines • 75017 Paris SEC Silvera • 76 Rouen Cuisines OTkos • 76 Francqueville- 
Saint-Pierre Cuisines Hubert • 78 Saint-Germain-en-Laye Theoreme • 78 Versailles Notre 
Dame Decoration • 79 Chauray ID Cuisine Interconfort Schmidt • 83 Cavalaire-sur-Mer Ets 
Navarro • 83 Gassin/Saint-Tropez Atelier de Saint-Paul • 83 Gassin/Saint-Tropez La Maison de 
Suzelle/BOFFI • 83 Saint-Tropez Ideal Kitchen • 83 La Croix-Valmer Chen’Bois • 83 La Garde 
La Maison de Suzelle/LEICHT • 83 Ollioules CSC La Suite • 83 Saint-Tropez UNIVERSAL 
DECORATION • 83 Toulon Inter Faces • 84 Avignon Atelier de Saint-Paul • 84 Avignon 
INTRAMUROS AMENAGEMENT • 84 Loriol du Comtat CUISINES PEZ Jean-Claude • 
84 Robion Fabre Cuisines • 84 Saint-Saturnin-les-Avignon Luberon Creation • 85 La Roche- 
sur-Yon Cuisines Gilbert Sari • 86 Chasseneuil-du-Poitou Maison Carcaillon • 86 Lencloitre 
Maison Carcaillon • 87 Limoges Cariguel • 88 Anould Cuisines 3 G • 91 Gometz-la-Ville 
MBC Decoration • 92 Boulogne-Billancourt Oniris • 92 Neuilly-sur-Seine Charles Bigant • 

93 Les Pavillons-sous-Bois Ambiance N3 Placards • 94 Le Perreux-sur-Marne Harmonique • 

94 Sucy-en-Brie Total Consortium Clayton • 95 Pontoise MSP 




Tout a commence par une flamme ... 333 ans plus tard, elle continue de briller. 



Gaggenau, a difference. 

En 1683, dans les profondeurs de la Foret Noire, naquit une 
flamme, premisse de l‘ere artisanale et de la manufacture 
industrielle. Travailler les metaux depuis 333 ans constitue un 
savoir-faire precieux et rare et Gaggenau peut etre fier de la 
qualite des produits qui ont jalonne son histoire. 

Pour celebrer I’evenement, Gaggenau revisite le design et les 
fonctions de son celebre four de 90 cm de large. A la pointe de 
la technologie, ce modele reste fidele a ses origines, creant 
ainsi un lien entre le passe, le present et le futur de Gaggenau. 

Galerie d’exposition : 7 rue de Tilsitt, 75017 Paris 
Tel. 01 58 05 20 20 (sur RDV) www.gaggenau.com 


GAGGENAU 

333 years in the making 



CVF 



Selection par Sophie Menut et Karine Valentin avec Carine Darmon 


ot 



Hares 

Blancs, noirs ou rouges, 
ces poivres de Kampot 
recoltes a la main au 
Cambodge parfument 
vos plats et twistent vos 
salades de fruits. 

Bokor, de 8,50 € (55 g) a 
14 €(100 gen vrac). 


Melanges chics 


INSPIRES 

Anne-Sophie Pic et Maki 
Maruyama de la Maison 
de thejaponaise 
Jugetsudo ont elabore 
cette collection de thes 
classiques meles de 
vanille, feve tonka et 
cafe... pour des saveurs 
insol ites. 

AnnehSophie Pic, 14,90€ 
les 50 g, 5 varietes. 



8 tisanes issues de mariages etonnants 
dans des boTtes personnalisables pour 
decoiffer I' idee que Ton se fait des 
infusions et repondre a tous les besoins 
de la journee. Infuz. 5, 80 € la boife de 1 00 g. 



23 % 

des consommateurs 
de bio achetent 
en direct d la ferme 


CA NOUS PLAIT ! 





RECOLTE 
EN KIT 

Avec ces d roles de petits 
kits, les pleu rotes 
poussent dans votre 
cuisine et passent 
directement 

a la casserole (2 recoltes 
de 300 g). 

Pleurotes gris 1 9, 90 €, 
jaunes et roses 29, 90 €. 


80 % 

du poisson consomme 
en France 
n'est pas frtntcais 


TOMATE A LA 
SiCHUANAISS 

V.VI <1 ASIA1 IQilf 

mil a i i wiflrn 



A la sauce 
orientate 

4 sauces dans 
d'astucieuses poches 
a avoir sous la main 
pour donner un petit 
gout d'Asie a vos plats. 
Sauces Blue Dragon 
l,99€le sachet, chez 
Carrefour, Casino 
et Monoprix. 
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VOIR NOTRE CARNET D'ADRESSES EN FIN DE JOURNAL 


Photos DR. 



Agence La Famille 



*) Cotes du Rhone 

DES VINS HAUTS EN COULEUR 


L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, A CONSOMMER AVEC MODERATION 
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Sareurs 

bretonnes 

Realises par la maison 
Le Roux selectionnee 
par le Club des 
croqueurs de chocolat, 
6 bonbons au chocolat 
ou Ton retrouve le gout 
du ble noir, de la crepe 
dentelle,du caramel... 
Le Roux, 7,20 € le cottret. 


Serums 

alimentaires 

Quelques gouttes de ces huiles 
essentielles suffisent pour booster tous vos 
plats. II ne vous reste qu'a choisir parmi 
les saveurs epices, basilic ou agrumes 
1 00 % naturelles de chaque flacon. 

Oleyo, 28 € les 30 ml. 




DIGESTES 


Des pates sans gluten 
fabriquees a la main 
dans les Pouilles dans 
la meilleure tradition 
italienne. Feftucine sans 
gluten, Fernando 
Pensato, 6, 90 €. les 250 g. 



A PIQUER AUX ENFANTS 

Ces tablettes sont aussi ludiques que 
delicieuses. Aux noisettes, aux petits- 
beurre, aux confettis, el les donnent envie 
de les croquer. . . sans en parler aux 
enfants. Reaute chocolat, de 3,50 € 
a 4,90 € la toblette de 85 g. 


40 % 

des femmes placent 
la blanquette en tete de tears 
recettes preferees 


Autumnal 

Le Relais Bernard Loiseau 
associe cepes et the 
fume dans cette 
moutarde mise au point 
par la moutarderie Fallot. 
Ideale pour gibier, 
pintade et poisson fume. 
Bernard Fallot, 2,65 € 
les 120g. 



IZ 


VOIR NOTRE CARNET D'ADRESSES EN FIN DE JOURNAL 




Cellier des Dauphins 




PLUS FORTE EST LA NATURE, 
PLUS GRANDE EST LA SIGNATURE. 

NES D’UN TERROIR DE TEMPERAMENT, LES VINS «SIGNATURE» 

VOUS INVITENT A UNE DEGUSTATION D’UNE RARE INTENSITE. 


L’ ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION. 


OPHILEAS UVCDR RCS Romans 302558622 
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56 % 


A croquer 

Au chocolat, au miel, au 
coquelicot, a la farine 
d'epeautre... Des 
biscuits fabriques par 
Louis et Guillaume dans 
leur ferme familiale des 
Yvelines avec les 
meilleurs ingredients 
locaux. Attention a 
I'addiction ! Les Deux 
Gourmands, 2 , 99 € le 
sachet de 132g. 



La creme 
tie la 
creme 

Testee et approuvee par 
Virginie Basselot, chef 
etoilee du Saint James, 
a Paris, cette creme 
au gout authentique 
sublimera vos sauces, 
salades de fruits, tartes 
aux pommes. Secret 
de creme de President 
2, 95 € les 3 briques 
de 20 cl. En grandes 
surfaces. 


des 


I vaiwais se considerent 
bons cuisiniers 


Vegetal 

En bambou,ecologique, 
resistant a I'humidite 
et aux chocs, ce mortier 
trouvera sa place dans 
toutes les cuisines. 

A vous sauces, pesto, 
marinades et melanges 
d'epices maison. 

Mortier et pilon. Deg Ion, 
37 €. 



(jCtiteztv 

different t ; 


iV 

1 






En direct 
il 9 italic 

Sur des toasts, dans un 
plat de pates, un risotto 
ou la sauce de votre 
poulet, cette creme de 
cepes artisanale sera 
unealliee dechoc. 
Davoli, 1 4,40 € les 125 g. 




DES LE 31 AOOT. 

...decouvrez notre 
nouveau hors-serieVins. 

Au programme : 
une invitation a la 
rencontre de 
1 2 talentueux vignerons 
a travers la France, 
et une selection de nos 
coups de coeur 
vignoble par vignoble. 

Pour vous guider dans 
I'actualite du vin, vous 
trouverez aussi une 
selection de jolies 
bouteilles a tous les prix, 
a saisir dans les Foires 
aux vins de la rentree sur 
Internet et dans les 
grandes enseignes. 




VOIR NOTRE CARNET D'ADRESSES EN FIN DE JOURNAL 
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Les Vins d'Alsace 
naissent d'une nature 
harmonieuse pour offrir 
un bouquet d'aromes 
vibrants et purs. 

I Is invitent chacun 
a cultiver 

son jardin sensoriel. 


VinsAlsace.com 



I'HUS 0111 Oil' [SI DANGEREIIX POUR U SHUT!, » C 0 N S 0 M M E R HEC MODERATION 
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Sudistes 

Marines dans I'huile 
d'olive et le gros sel, 
ces citrons recoltes sur 
la Cote d'Azur sont 
parfaits pourensoleiller 
volailles, poissons 
et tajines. Nicolas Alziari, 
7,40 € les 240 g 


1/3 

d 9 embalUtge 9 c 9 est ce que 
represente le contenu 
tie nos poubelies 



PROLONGEZ L'ETE 


Jouez au chef avec ce deshydrateur qui 
sechera vos fruits et legumes, realisera 
chips, crackers, epices et herbes sechees 
en preservant le maximum de vitamines. 

Riviera & Bar, 1 0 plateaux, 219,99 €. 


Souvenirs 
de vaeanees 

Des gobelets froisses 
fabriques au Pays 
basque pour boire son 
cafe en revant de 
I'Atlantique. Ass/e/fes et 
compagnie, 12€ la tasse. 




LECTURES GOURMANDES 


Cuisine et coloriage font bon menage. Cupcake, fraisier, 
gateau au chocolat a mettre en couleur avant de les 
enfourner pour se regaler. Pas de doute, la patisserie c'est 
ludique ! Dessine-moi un bogato, Recettes a colorier, 

d'Anais Olmer, editions P'tit Glenat, 1 5 € (80 p.). 

Mieux s'alimenter,une bonne resolution de la rentree. Pour 
reequilibrer son assiette, CarinneTeyssandier animatrice sur 
Telematin partage sa methode a travers 60 recettes faciles 
a vivre. Mes recettes du bonheur, de CarinneTeyssandier, 
editions de La Martiniere, 1 6,90 € (1 60 p.). 

La maison se met au vert. De la deco a la cuisine, un 
Hot d'astuces futees pour consommer et manger mieux. 
Creme de beaute, produit vaisselle,teintures vegetales, 
pancakes et cookies maison : on pense a notre planete. 

Super green, d'Emilie Hebert, ed. Mango, 29,90€ (208 p.). 


Ce soir,on dine au bistrot,mais pas n'importe lequel. 
Direction Le Caillebotte de Franck Baranger. Menagere 
et gastronomique, moderne et classique tout a la fois, voila 
une cuisine qui decoiffe avec elegance. Bravo I'artiste ! 

Le nouveau bistrot. Quand les plats bistrots rencontrent 
la gastronomie, de Franck Baranger, editions Hachette 
Cuisine, 1 9,95 € (1 20 p.). 

Vegan ou pas, voila votre bible pour tout savoir sur le 
monde vegetal. 1 00 recettes de base en pas a pas 
avec toutes les techniques pour reussir vos preparations : 
du tofu aux graines germees, des makis aux falafels, 
et un point sur les varietes de salades, de poires, sur les 
cereales. . . Vous allez devenir les plus incollables 
des gourmands tout en vous regalant. Encyclopedie 
de la cuisine vegetarienne, d'Esterelle Payany, edition 
Flammarion, 35 € (41 6 p.). 
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Dans ce numero, tous les prix sont donnes a titre indicatif. 
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BUCATINI AUX SARDINES 



FACILE ET BON MARCHE 

Preparation : 30 min - Cuisson : 30 min 

POUR 4 PERSONNES 
• 500 g de bucatini (ou, a defaut, gros spaghettis) 
• 1 2 filets de sardines sans aretes (fratches ou 
surgelees) • 5 filets d'anchois au sel • 1 bulbe de 
fenouil • 50 g de raisins secs noirs • 1 oignon • 
2 gousses d'ail • 30 g d'amandes effilees • 30 g 
de pignons de pin • 3 tranches de pain rassis • 
1 pincee de filaments de safran • 3 cuil. a soupe 
d'huile d'olive • 25 g de beurre • sel • poivre 

□ Faites gonfler les raisins dans un bol d’eau 
chaude. Rincez les filets de sardines et d’anchois 
et epongez-les. Pelez I’oignon et rail, hachez-les 
finement. Lavez le fenouil et coupez-le en des. 


B Torrefiez les pignons et les amandes dans une 
poele a sec. Hachez le pain au mixeur et faites-le 
dorer 5 min dans une poele avec le beurre. 

H Dans une sauteuse, faites chauffer I’huile et 
laissez blondir a feu doux I’oignon et Tail. 

Au bout de 5 min, ajoutez le fenouil et poursuivez 
la cuisson 5 min. Ajoutez les anchois, ecrasez-les a 
la fourchette et continuez la cuisson 3 min. 

□ Diluez le safran dans 5 cl d’eau chaude. 
Versez-le dans la sauteuse avec les sardines et les 
raisins egouttes. Faites cuire encore 15 min. Salez, 
poivrez, melangez et maintenez au chaud. 

□ Faites cuire les pates dans un faitout d’eau 
bouillante salee le temps indique sur le paquet 
(environ 10 min). Egouttez-les et melangez-les 
aussitot a la sauce aux sardines. Parsemez de 
pain, d’amandes et de pignons, et servez aussitot. 


VOIR NOTRE CARNET D'ADRESSES EN FIN DE JOURNAL 


17 


Ce grand classique sicilien est le parfait exemple de ce que 
represente la cuisine italienne : simplicity, gout et bons produits. 

Photo : Guillaume Czerw - realisation etsi^jfcme : Sophie Dupuis-Gaulier, assistee de Ayumi I Ida - recette : Sophie Menut 


Nero d'Avola Motyum 2014 

IGPTerre Siciliane - 5,90 € 


Un vin rouge sur du poisson. . . 
Seraient-ils tombes sur la tete 
chez CVF ? Pas du tout I Pour 
jouer le jeu de la rubrique aux 
saveurs d'ailleurs, nous 
sommes passes outre la 
couleur pour vanter ce petit 
vin deniche parmi la multitude 
de flacons des foires aux vins 
de la rentree.Ce rouge porte 
le nom de son raisin italien 
originairede Sicile. Mais ce 
qui joue le lien avec la recette, 
c'est surtout la fraTcheur et la 
tension fruitee de ce vin de 
plaisir a decouvrir. Repaire de 
Bacchus ; foire aux vins du 
30/08 au 29/09. 


CVF 


CVF 



Texte : Sophie Menut 


ivTOILES a prix doux 

S'offrir une table gastronomique sans se facher avec 
banquier, c'est possible. Petite selection d'etoiles. 


son 



LES PECHEURS® 

Cap-d'Antibes (sur la Cote dAzur) 

Le dynamique Nicolas Rondelli vient d'arriver 
au Cap d‘ Antibes Beach Hotel et regoit ses 
visiteurs a dtner les pieds dans I'eau. II mele le 
meilleur de la Mediterranee a des saveurs 
asiatiques dans une cuisine decomplexee et 
epuree, a I'image du lieu. Les produits a la 
carte ne viennent jamais de tres loin et le 
matin, c'est Tony qui lui livre en direct sa peche 
locale. Le poulpe devient I'element majeur 
d'une sublime bouillabaisse froide,tandis que 
les langoustines se marient a une creme de 
brocoli. Menu a 85 €. 




LE RELAIS DES MOINES * 3 
Arcs-Sur-Argens (dans le Var) 


Sebastien Sanjou propose trois menus, 
condense pertinent des specialties 
regionales revisitees. Cote decor, une 
salle voutee de la bastide ou bien la 
terrasse ombragee. A l’honneur, les 
produits de la region bien sur, presen- 
tes avec une apparente simplicity, mais 
surtout reinterpretes avec modernite 
comme TaYoli dans sa version epuree 
et legere. Menus a 85 €et 125 €. 


LE PETIT BELROSE A LA VILLA BELROSE®Gassin (dans le Var)V^y 

Sur les hauteurs du golfe de Saint-lropez, voici l’astuce pour gouter la delicate 
cuisine de Pietro Volonte sans passer par le restaurant traditionnel et profiter 
du cadre super-luxe de l’etablisse- 
ment, pose entre del et mer. Au Petit 
Belrose , l’ltalie et la France se rap- 
prochent dans un match plus qu’ami- 
cal. Antipasti, poisson, legumes grilles 
et bien sur, pates et risotto executes 
dune main de maitre. A partirde 20 €. 



LAUBERGE DES TEMPLIERS® Boismorand 
(dans le Val de Loire) 

Depuis 70 ans, la famille Depee attire les gourmets aux 
portes de la Loire. Le chefYoshihiko Miura distille ses 
influences nippones : le poivre de Sichuan reveille le marbre 
de foie gras, la feuille de cerisier enveloppe le loup, le ris de 
veau est cuisine fagon teriyaki. Linspiration est encore plus 
japonaise et a tout petit prix pres de la piscine jusqu a mi-oc- 
tobre. Menu a90€oua25€au bord de la piscine. 



Et aussi ... 


EMMANUEL RENAUT, des Flocons de Sel a Megeve, propose des 
menus a -30 % aux moins de 35 ans et un dejeuner a 1 05 €. 

MICHELTROISGROS ET SON FILS CESAR, a Roanne, lancent un 
menu intitule «Pour une premiere» a 1 35 € boissons incluses. 

LE CHEF YANNICKALLENO, au Pavilion Ledoyen, en plein coeur de 
Paris, seduit une clientele pressee avec son «Principal», un repas 
comprenant un plat, cafe et mignardises a 72 €. 


GAETAN GENTIL, chef depuis plus d'un an du PRaiRiaL a Lyon, 
offre un menu dejeuner dans son restaurant etoile au prix 
imbattable de 29 €. 

ANNE-SOPHIE PIC a Valence, dans son nouveau restaurant Andre, 
ouvert au printemps, nous raconte des histoires de famille. Avec 
«Le Menu de Famille» a 32 €, elle permet aux gourmets de gouter 
les recettes inventees par son pere et son grand-pere. 
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Photos: DR 


Revelez vos talents et 
surprenez petits et grands ! 

Fours multifonctions, fours vapeur, fours combines, micro-ondes, 
tables de cuisson, tiroirs chauffants... plus que de simples appareils 
de cuisson, les produits Miele seront de veritables allies au quotidien 
comme pour les plus grandes occasions. Quels que soient vos gouts, 
vos envies culinaires, laissez parler votre creativite ou laissez-vous guider. 

Pour suivre I’actualite de Miele, abonnez-vous 
a la newsletter : www.miele.fr 



* Toujours mieux 




CVF 




Dans la nature ou au marche, c'est la saison des champignons 
des bois. . . et I'occasion de mettre en avant ceux que Ton trouve 
toute I'annee. Void nos variations pour les cuisinor autrement. 


rhotos : Valery Guedes - realisation et stylisme : Valery Drouet - recettes : Sophie Menut et Pa^^b 


Champignons a la grecqne 
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VOIR NOS RECETTES EN FIN D'ARTICLE 
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Risotto de quinoa aux shiitakes 


VOIR NOS RECETTES EN FIN D'ARTICLE 
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Champignons 
a la grecque 

FACILE ET BON MARCHE 

Preparation : 30 min 
Cuisson : 15 min 
Refrigeration : 1 2 h 


POUR 4 PERSONNES 

• 500 g de petits champignons 
de Paris (de meme faille) • 

1 5 petits oignons grelots frais ou 
surgeles • 30 cl de vin blanc 
sec • le jus de 1 citron • 2 cuil. 
d soupe de concentre de tomates 

• 2 brins de thym # 2 brins de 
persil plat • 2 feuilles de laurier 

• 1 cuil. a soupe de graines de 
coriandre • 4 cuil. a soupe 
d'huile d'olive • sel • poivre 

□ Pelez les oignons grelots 
s’ilssont frais. Rincez les 
champignons, otez les pieds. 
Faites chauffer 2 cuillerees 
d’huile dans une sauteuse et 
faites blondir les oignons 5 min. 
Egouttez a I’ecumoire et, a leur 
place, faites revenir les 
champignons 5 min avec I’huile 
restante. Reservez. 

0 Effeuillez et ciselez le 
persil. Dans une cocotte, versez 
levin blanc, le jus de citron 
et le concentre de tomates. 
Melangez bien et ajoutez le 
persil, lethym, le laurier 
et les graines de coriandre. 
Salez, poivrez et portez a 
ebullition. Ajoutez alors les 
champignons et les oignons et 
laissez cuire a petit feu 5 min. 
El Versez le contenu de la 
cocotte dans un plat creux. 
Laissez refroidir, puis couvrez 
de film etirable. Mettez au frais 
au moins 12 h avant de servir. 
NOTRE BON ACCORD : un tavel 
(rose de la Vallee du Rhone). 



Cappuccino 
aux cepes 

ASSEZ FACILE ET ABORDABLE 

Preparation : 30 min 
Cuisson : 25 min 

POUR 4 PERSONNES 

• 350 g de cepes frais • 50 g 
de cepes secs • 4 tranches tres 
fines de coppa (charcuterie 
corse) «1 dizaine de cerneaux 
de noix • 2 echalotes • 40 cl 
de bouillon de volaille • 1 0 cl de 
creme liquide • 2 brins de 
persil plat • 25 g de beurre • 
sel • poivre du moulin 

□ Prechauffez le four a 180°. 
Posez les tranches de coppa en 
les espagant sur une plaque a 
four tapissee de papier sulfurise 
et laissez-les secher au tour 

10 min en surveillant. 

Torrefiez les noix dans une 
poele a sec. Concassez-les. 

0 Faites tremper les cepes 
secs dans 50 cl d’eau chaude 
5 min. Rincez les cepes frais, 
epongez-les et eliminez la base 
du pied. Emincez-les. 

El Pelez les echalotes, hachez- 
les et mettez-les a fondre dans 
une casserole avec le beurre 
3 min. Ajoutez les cepes frais et 
les cepes egouttes (gardez 
I’eau). Mouillez avec le bouillon 
de volaille et ajoutez un peu 
d’eau de trempage des cepes 
pour arriver a hauteur. Ajoutez 
le persil, sel, poivre, et faites 
cuire 10 min. Versez la creme 
et prolongez la cuisson 2 min. 

□ Mixez (au mixeur-plongeant) 
pour obtenir un veloute. Versez- 
le dans des bols. Decorez avec 
les chips de coppa et les noix. 
notre bon accord : un chinon 
rouge (Touraine). 



Champignons 
farcis au lard 

FACILE ET BON MARCHE 

Preparation : 30 min 
Cuisson : 25 min 

POUR 6 PERSONNES 

• 12 gros champignons de Paris 

• 4 tranches de lard • 75 g de 
gorgonzola • 30 g de parmesan 
fraTchement rape • 1 tranche de 
pain rassis al gousse d'ail • 

1 echalote • le jus de 1 citron • 

2 brins de persil plat • 30 g de 
beurre $ sel • poivre 

El Rincez et nettoyez les 

champignons. Citronnez-les afin 
qu’ils ne noircissent pas. 

Coupez les pieds et hachez-les 
finement. Creusez legerement 
I’interieur de chaque tete. 
Hachez le lard. Effeuillez et 
ciselez le persil. Pelez I’echalote 
et Tail, hachez-les finement. 

B Faites chauffer le beurre 
dans une sauteuse et mettez-y a 
blondir Tail et I’echalote. Au 
bout de 3 min, ajoutez le hachis 
de champignons et le lard. 
Poursuivez la cuisson 5 min. 
Salez et poivrez. 

El Prechauffez le four a 180°. 
Hachez le pain grossierement. 
Quand le contenu de la 
sauteuse a refroidi, ajoutez le 
gorgonzola en morceaux. 

□ Posez les tetes de 
champignon a I’envers dans un 
plat a four. Remplissez chaque 
cavite avec un peu de farce. 
Repartissez-dessus le pain, le 
parmesan et le persil. Enfournez 
pour 15 min. Servez bien 
chaud, des la sortie du four. 
NOTRE BON ACCORD un 
moulin-a-vent (rouge du 
Beaujolais). 



I arte aux 
cepes 

FACILE ET ABORDABLE 

Preparation : 30 min 
Cuisson : 20 min 

POUR 4 A 6 PERSONNES 

• 500 g de cepes • 2 petites 
aubergines • 8 feuilles de filo 

• 1 echalote • 4 brins de persil 
plat • 75 g de parmesan • 

2 cuil. a soupe d'huile d'olive • 
75 g de beurre • sel • poivre 

□ Lavez les aubergines et 

coupez-les en cubes. Faites-les 
attendrir dans une poele avec 
I’huile 15 min. 

0 Prechauffez le four a 180°. 
Faites fondre 50 g de beurre. 
Posez un moule a tarte sur les 
feuilles de filo et decoupez un 
cercle un peu plus grand que le 
moule. Posez une feuille dans le 
moule, enduisez-la de beurre, 
rapez du parmesan dessus. Posez 
une autre feuille et procedez de 
memejusqu’a la 8 e feuille. 
Couvrez d’un moule plus petit et 
enfournez pour 20 min. 

0 Pendant ce temps, rincez 
les cepes et eliminez le pied. 
Emincez-les. Ciselez le persil. 
Pelez et hachez I ’echalote. 

Dans une sauteuse, faites-la 
blondir dans le reste de beurre. 
Ajoutez les cepes et faites cuire 
10 min. Ajoutez I’aubergine, la 
moitie du persil, sel, poivre et 
laissez cuire 2 min. 

13 Sortez la tarte du four. Otez 
le petit moule et garnissez-la du 
melange aux cepes. Taillez le 
parmesan restant en copeaux, 
repartissez-les sur la tarte avec 
le reste de persil. 

NOTRE BON ACCORD : un Saint- 
veran (blanc de Bourgogne). 
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Royale de 

champignons 

ASSEZ FACILE ET ABORDABLE 

Preparation : 30 min 
Cuisson : 50 min 

POUR 4 PERSONNES 

600 g de champignons des 
bois • 4 ceufs • 4 ceufs de caille 
• 2 echalotes • 20 cl de creme 
liquide • 25 cl de bouillon de 
legumes • 2 brins de cerfeuil • 
10 g de beurre • sel • poivre 

El Rincez et nettoyez les 

champignons. Epongez et 
emincez-les. 

B Dans un faitout, faites 
chauffer le bouillon de legumes 
avec la creme liquide jusqu’a ce 
que I'ensemble soit bien chaud. 
Ajoutez alors les champignons. 
Salez, poivrez et laissez cuire 
15 min. Laissez refroidir. 

El Prechauffez le four a 100°. 
Mixezau mixeur-plongeant 
le contenu du faitout puis 
passez-le a la passoire fine 
au-dessus d’une jatte. Ajoutez 
les oeufs de poule un a un en 
melangeant bien entre chacun. 

□ Repartissez la preparation 
dans des ramequins ou des 
bois, placez-les dans un plat a 
four a demi rempli d’eau et 
enfournez pour 30 min de 
cuisson au bain-marie. 

B 5 min avant la fin de 
cuisson, faites fondre le beurre 
dans une poele et mettez-y les 
oeufs de caille a cuire au plat. 

□ Servez les royales a 
temperature ambiante, 
surmontees d’un oeuf de caille 
et decore de pluches de cerfeuil. 
NOTRE BON ACCORD : un 
chateauneuf-du-pape blanc 
(Vallee du Rhone). 



Risotto quinoa 
et shiitakes 


FACILE ET ABORDABLE 

Preparation : 30 min 
Cuisson : 25 min 

POUR 4 PERSONNES 

• 400 g de champignons des 
bois • 6 shiitakes 500 g de 
quinoa « 75 g de pecorino 
fraTchement rape (fromage 
italien de brebis) • 1 5 cl de vin 
blanc sec • 1 litre de bouillon 
de legumes • 2 brins de cerfeuil 

• 2 echalotes • 2 cull, a soupe 
de creme epaisse a 40 g de 
beurre • 2 cull, a soupe d'huile 
de sesame • sel • poivre 

I Rincez le quinoa. Pelez et 
hachez les echalotes. Passez 
sous I’eau tous les champignons 
et nettoyez-les. Coupez-les 
en 2 ou en 4 selon leur faille. 

B Faites fondre la moitie du 
beurre dans une sauteuse et 
faites revenir les champignons 
des bois5a6minafeu vif. 
Otez-les et, a leur place, mettez 
les echalotes a blondir dans le 
reste de beurre 3 min. 

Ajoutez le quinoa, versez le vin et 
laissez-le s’evaporer, puis versez 
peu a peu du bouillon de legumes! 
chaud sans cesser de remuer. 1 ^ 
Laissez cuire 20 min environ, 
pour que le quinoa soit tendre, 

El Remettez les champignons 
des bois dans la sauteuse avec 
la creme, le pecorino rape, sel 
et poivre. Melangez et couvrez. 

□ Versez I’huile dans une 
poele et faites sauter 3 min a 
feu vif les shiitakes. Disposez- 
les sur le quinoa, decorez de 
pluches de cerfeuil et servez. 
notre bon accord 1 : un bandol 
rose (Provence). 


••• et 4 idees recettes 

Pizza blanche aux champignons de Paris 

Pour 4 personnes. Faites sauter 250 g de champignons de Paris 

nettoyes et eminces 5 min a la poele a feu vif avec 1 gousse d'ail 
hachee et 1 cuil. a soupe d'huile d'olive. Deroulez 1 pate a pizza sur 
une plaque a four. Couvrez-la de 1 boule de mozzarella en rondelles, 
parsemez de thym et de 30 g de parmesan fraTchement rape, poivrez 
et repartissez les champignons. Mettez au four prechauffe a 200° 
pour 20 min. Au sortir du four, decorez de capres et de roquette. 


Crostinis forestiers 

Pour 4 personnes. Toastez 4 tranches de pain de campagne. Tartinez- 
les de pesto (maison ou en pot), couvrez de fines rondelles de 
1 0 tomates cerises, de 30 g de parmesan en copeaux et de 3 gros 
champignons de Paris nettoyes et eminces. Poivrez et servez. 


CEufs cocotte aux champignons 

Pour 4 personnes. Faites sauter a la poele 400 g de champignons de 
Paris nettoyes et eminces 1 0 min avec 2 echalotes hachees et 20 g 
de beurre. Beurrez 4 ramequins, repartissez-y les champignons, 

4 cuil. a cafe de mascarpone puis 4 oeufs. Salez, poivrez et parsemez 
de persil cisele. Mettez au four prechauffe a 1 80° pour 1 0 min. 


Fricassee forestiere a I'huile de truffe 

Pour 4 personnes. Faites sauter 500 g de champignons de Paris 
nettoyes et eminces 1 0 min dans une sauteuse avec 2 echalotes 
et 1 gousse d'ail hachees, et 20 g de beurre. Ajoutez 250 g de 
coquillettes cuites a I'eau, 200 g de jambon blanc en des et 50 g 
de parmesan rape. Salez, poivrez, parsemez de cerfeuil cisele 
et arrosez legerement d'huile de truffe avant de servir. 
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+ DE RECETTES AVEC DES 
CHAMPIGNONS SUR 

cuisineetvinsdefrance.com 
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Et nos 5 suggestions 

pour en prof iter toute Pannee 
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Champignons a I'huile 

Pour 3 grands bocaux. Nettoyez soigneusement 1 kg de champignons 
melanges bien fermes et de petit calibre. Dans une grande casserole, 
laissez a peine fremir pendant 5 min 60 cl d'huile d'olive avec 60 cl 
d'huile de pepins de raisins. Ajoutez 2 brins de thym frais, 2 brins de 
romarin frais, 2 feuilles de laurier, 1 cuil. a soupe de grains de poivre, 
1 cuil. a soupe de graines de coriandre, 1 gousse d'ail degermee. 
Laissez refroidir. Dans une autre casserole, faites bouillir 30 cl de 
vinaigre blanc avec 30 cl d'eau et 1 cuil. a soupe de gros sel. 
Plongez-y les champignons et laissez fremir 5 min. Egouttez-les et 
repartissez-les dans des bocaux bien propres.Versez I'huile parfumee 
refroidie, fermez les bocaux et rangez-les a I'abri de la lumiere. 



Cepes ou bolets secs 

Pour 100 g de champignons secs. Nettoyez soigneusement 1 kg de 
cepes ou de bolets frais en grattant les pieds. Emincez-les le plus 
finement possible. A I'aide d'un fil solide et d'une grosse aiguille, 
enfilez chaque lamelle sur le fil en les espagant un peu. Suspendez 
le fil dans un endroit sec et chaud et laissez secher les champignons 
quelques jours. Rangez-les dans une boTte a I'abri de I'humidite. 



Champignons des bois congeles 

Rincez rapidement et epongez 1 kg de champignons ramasses dans 
x les bois (cepes, sanguins, bolets, mousserons, girolles, roses. . .). 
Emincez 1 echalote et faites-la revenir dans 25 g de beurre pendant 
3 min. Ajoutez tous les champignons coupes en 2, ou en 4 pour les 
plus gros, faites-les sauter a feu assez vif jusqu'a ce qu'ils rendent 
leur eau. Salez peu et poivrez. Laissez refroidir. Placez-les dans un 
sac etanche et mettez au congelateur. Vous pourrez les cuisiner avec 
un plat de pates, un risotto ou comme accompagnement d'un roti. 




Champignons au vinaigre et a la sauge 

Lavez rapidement 800 g de champignons fermes (champignons de 
Paris, lactaires, sanguins, petits cepes) et grattez leurs pieds. Coupez 
les plus gros. Faites bouillir 1 litre d'eau salee avec 1 echalote 
coupee en quatre,4 gousses d'ail pelees et degermees, 1 brin de 
romarin, 5 feuilles de sauge et 8 grains de poivre. Plongez-y les 
champignons et laissez fremir 1 0 min. Egouttez-les et repartissez-les 
dans des bocaux bien propres. Couvrez-les completement avec du 
vinaigre de cidre. Fermez hermetiquement et placez dans un endroit 
sec a I'abri de la lumiere. Attendez 2 semaines avant de deguster. 


Poudre de cepes 

Placez quelques cepes secs dans le bol d'un mixeur et actionnez 
I'appareil afin d'obtenir une poudre tres fine. Conservez-la dans 
un bocal a I'abri de I'humidite. Cette poudre servira a agrementer 
vos pates, vos risottos, des salades, une viande grillee. . . 
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2 VINS BASQUES 


A la frontiere avec I'Espagne, agrippe aux Pyrenees, 
le vignoble d'lrouleguy a le plus doux des noms et produit 
pourtant vins, vins de pomme et cidres de temperament. 


Texte : Karine Valentin - photos : Thierry Legay 


Vin de pomme Domaine 
Bordatto, Oreka 201 5 


Pascale et Bixintxo Aphaule 
P* se sont retrouves non pas 

/W* pour croquer dans la pomme 
mais pour la transformer, qui 
en cidre, qui en vin. Le premier prend ses 
bulles dune seconde fermentation alors que 
le vin de pomme fermente une seule fbis en 
cuve sur les lies. Chez Bordatto, y a d’la 
pomme mais pas que. . . Sur une mosaique 
de sols, sont implantees 30 varietes de 
pommiers et une vigne de 60 ans de tan- 
nat avec laquelle est produit un irouleguy 
rouge. Cidre basque et vin original : on 
est fan de ce producteur bio. 

Les pommes sont vinifiees 
6T1 separement et assem- 
blees. Les jus sont travail- 
les differemment pour le vin, eleve 
sur ses lies. Ansi il ne prendra pas 
de bulles, juste un leger perlant. 

Ses aromes tres simples 
de pomme fraTche lui 
donnent le loisir d’un 
mariage fute avec des entrees 
legeres mais aussi des fromages, 
du brebis basque pour l’equilibre 
regional, et bien entendu sur les 
desserts, surtout aux pommes. 



@ D’une delicatesse tenue, le 

Y vin devoile un parfum subtil 
de pomme. II se hume plus 
qu’il ne se sent et se goute 
sur la fraicheur de ses notes de 
fruit. Prix lecteurs : 8 €. 
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Irouleguy 2014 
Domaine Bordaxuria 

Irois sceurs et un gargon se sont ins- 
talles ensemble en 2012 pour 
reprendre la ferme des parents en 
face de Saint-Jean-Pied-de-Port, 
sur les pentes de Y Arradoy. Un troupeau de bre- 
bis et 8 hectares de vignes avec un premier mille- 
sime en 2014. Les parents etaient cooperateurs, 
mais les files ont pris leur independence. Intza 
gere le cheptel et fait les fromages. Elorri et son 
compagnon, Brice, font le vin et Oihana s’oc- 
cupe de la commercialisation. Et evidemment 
tout est bio. . 

Le gros manseng et le petit 
manseng sont des raisins blancs 
typiques du sud-ouest de la 
France, particulierement adaptes aux 
pentes pyreneennes des vignobles de 
Juranqon ou d’lrouleguy. Aussitot 
assemble, le vin est eleve en barriques 
de 400 litres pour partie pendant 6 mois. 

C’est le vin parfait pour la cui- 
sine basque, une salade en 
entree avec jambon et fro- 
mage, un merlu a la plancha ensuite, des 
moules ou des encornets et, au dessert, 
on revient sur un ossau-iraty en evitant 
la confiture de cerise a cause du sucre. 



tv 


La robe est doree brillante, au nez 
l’elevage en bois domine d’abord puis 
il laisse s’ exprimer la nature des rai- 
sins. Souple et gras, le vin offre une 
belle structure sur des aromes de fruits 
frais et c’est en finale qu’on sent le souffle 
de l’Ocean. Prix lecteurs : 16 €♦ 
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OLIVIER LAUNAY 

Sur la route du sel a Guerande 


Au sud de la Bretagne, la presqu'Tle 
de Guerande abrite un vaste marais 
salant qui a failli disparaTtre. Nous 
y avons rencontre I'un des paludiers. 

Texte : Catherine Gerbod - Photos : Maurice Rougemont 


Olivier Launay est tier 
de perpetuer un savoir- 
faire millenaire. 


L ’emerveillement que j’ai eu en arrivant dans 
le marais, je Tai toujours ,, , s’exclame Olivier 
Launay, paludier depuis 14 ans dans le marais 
salant de Guerande. Quadrille par des digues d’ar- 
gile et des talus couverts de vegetation, le marais 
ressemble a un labyrinthe. 2 000 hectares a la fois 
sauvages et tres organises. En parcourant par gra- 
vitation une succession de chenaux puis de bassins, 
l’eau venue de la mer chauffe, s’evapore et se 
concentre en sel avec la complicity du soleil et du 
vent. A Tissue du voyage, elle contient 300 g de 
sel par litre, 10 fois plus qu’au depart. 


HISTOIRE D'EAU 

La cristallisation du sel se realise dans les ultimes 
bassins appeles (Billets. Leur fond argileux est tres 
etanche. Ce systeme invente au Moyen Age reste 
tres performant. Olivier travaille 77 (Billets, soit 
environ 5 hectares de salines. Selon la meteo, Oli- 
vier anticipe T evaporation et admet plus ou moins 
d’eau dans les circuits pour reguler les niveaux. 


“C’est comme un jeu. II ne taut pas perdre le mou- 
vement.” Lete, la saline dicte son rythme en impo- 
sant une recolte toutes les 24 h. Les journees 
debutent alors vers 5h30. Un ceillet produit 40 a 
80 kg de sel par jour. “On entre en transe quand 
c’est une bonne journee” , plaisante-t-il. 

LA MAIN DE L'HOMME 

La purete du sel obtenu tient en grande partie au 
geste du paludier. “II y a du plaisir quand on le maT- 
trise. II ne faut pas vouloir trop gratter le fond de 
T ceillet” , explique Olivier. Quand le soleil et le vent 
sec sont au rendez-vous, des cristaux blancs se 
forment en surface. C’est la rare fleur de sel a 
cueillir en fin d’apres-midi, avant qu’elle ne tombe 
au fond du bassin. Si la recolte fascine, “Tentretien, 
c’est 80 % du travail” , souligne Olivier. II Teffectue 
de la fin de Tautomne jusqu’a la recolte suivante. 
II faut curer les bassins, eliminer la vegetation inde- 
sirable sans bousculer le paysage biodiversifie, gage 
de la singularity du sel de Guerande. ■ 




Det0 Sorte de rateau, 

le las serf a ramasser 

le sel dans Toeillet et a le 


«rouler» sur la ladureja 
petite plate-forme arrondie 
d'ou le paludier recolte. 


100 % nature 


B line simple ardoise 
regie I'alimentation en 
eau des oeillets. 


El Tel un funambule, le 

paludier parcourt les 
minces digues d'argile. 



QNi lave ni blanchi, le 
sel garde la couleur grise 

et la richesse en calcium, 
magnesium et ter etque 
lui confere I'argile. 

□ La recolte du sel se 

deroulede mi-juin a 
mi-septembre. 

Q La vasiere est un 

grand bassin stockant 




Olivier confie son sel a la 
cooperative Les Salines de 
Guerande,quiacontribue 
a sauver le marais salant 
menace par I'urbanisme et la 
concurrence du sel industriel. 
Elleachoisi devaloriser 
la specificite du sel gris 
et de la fleurde sel de 
Guerande. Elle totalise 
75 % de la production. 
Vendus sous la marque 
Le Guerandais, les sels 
sont certifies IGR label 
Rouge ou Nature et 
Progres. 





I'eau venue d< 
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LE GIN SORT DE LONDRES 


Boisson favorite de la reine Elisabeth II 
avec le earl grey et ingredient 
inavoue du the de la reine Victoria, 
le gin n'est pas ne en Angleterre * 
mais en Hollande, en 1550. 

Texte : Marie-Astrid Pascal - Photo : Laurent Rouvrais - Stylisme : Judith Clavel 


E n 1689, Guillaume III cT Orange, nostal- 
gique de la Hollande, souhaite retrouver 
les saveurs de sa terre natale, dont la baie 
de genevrier. II favorise done la promotion de 
son eau-de-vie en developpant des distilleries 
de grain. Lalcool produit est alors baptise de son 
abreviation : gin. 

Terminee X image desuete du classique gin tonic ! 
Cet alcool fait aujourd’hui la joie des barmans 
qui Tutilisent a Tenvi, tant sa palette aroma- 
tique est variee et permet des recettes originates 
de cocktails. 

Depuis 1987 et la creation du Bombay Sapphire 
d’apres une recette du fondateur de la premiere 
grande distillerie de gin, on assiste au retour en 
grace de ce spiritueux elabore a partir d’ alcool 
neutre de grain, aromatise par infusion ou mace- 
ration d’aromates et d’epices, dont la baie de 
genievre, son principal ingredient. 

Une fois la distillation effectuee dans un alambic 
traditionnel, X alcool est mis au repos quelques 
heures en cuves, puis dilue pour obtenir le degre 
souhaite. 



Le G&-T (gin and tonic) est devenu le long drink 
national en Espagne que Ton sert dans un grand 
verre ballon, afin de sublimer les aromes d’un 
tonic de qualite et des complements qui se marie- 
ront le mieux avec le gin en question, comme le 
concombre avec le gin Hendrick s. ■ 


Chacun son gin , chacun son style 


Le london dry gin, tres sec, leger et 
poivre est le classique style anglais 
ou la quintessence du gin qui peut 
etre reproduit partout. 

Le Plymouth gin est la seule AOC 
qui existe pour le gin. II est elabore 
par la distillerie situee a. . . Plymouth. 

Le old tom gin, populaire au 
xvm e siecle, est I'ancetre du london 


dry gin, dans une version 
plus sucree qui masque un alcool 
en realite plus dur. 

Le yellow gin sejourne plusieurs 
mois en fut de chene, qui lui confere 
des reflets dores. 

Pour faire une degustation de 
tous ces gins, rendez-vous au Tiger, 
le nouveau bar a gin, a Paris. 
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LE MARCHE DE SAISON 

On y va pour les bons produits, les couleurs, les parfums 
mais aussi pour I'ambiance. . . Les marches donnent envie 
de cuisiner. Suivez nos conseils et nos recettes pour profiler 
de la subtile echalote, de I'etonnant merlu et du raisin, 

a la fois croquant et juteux. 

Photos : Laurent Rouvrais - realisation et stylisme : Catherine Madani - recettes : Sophie Menut - textes : Catherine Gerbod 
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L’ECHALOTE 

Plus subtil que I'oignon, cet indispensable de la cuisine continue 
de cultiver sa difference, qu'il soit cru ou cuit. 



Cote nutrition 

Elle cumule les qualites : elle est 
antioxydante, regulatrice de la 
glycemie, anti-inflammatoire, an- 
tiseptique, anticholesterol... Elle 
concentre des mineraux, des oli- 
goelements (cuivre, fer . . .), des vi- 
tamines C, E et du groupe B. Le 
tout pour 60 kcal aux 1 00 g ! 


De bans accords 

Elle laisse le plat qu'elle condi- 
mente decider de I'accord. Ou- 
vrez un rouge du Beaujolais avec 
un onglet a I'echalote ou une vo- 
laille a I'echalote confite. Si elle est 
cuisinee avec un fromage bleu, 
choisissez un blanc ensoleille et 
rond ou un rose puissant (tavel). 
Lorsqu'elle parfume la sauce d'un 
poisson, optez pour un bourgogne 
blanc ou un vouvray sec (Loire). 


Ifidee recette 
du maraicher 

Spaghettis complets a 
I'echalote et au safran 

Pour 4 personnes. Faites 
infuser 1 pincee de pistils de 
safran dans 1 5 cl de creme 
liquide chaude. Pelez et 
emincez8a lOechalotes 
fraditionnelles (selon la faille). 
Faites-les revenir 20 min dans 
une sauteuse avec 30 g de 
beurre. Ajoutez la creme au 
safran en fin de cuisson, 
poivrez, gardez au chaud. 

Faites cuire 400 g de 
spaghettis complets a I'eau 
bouillante salee8a 10 min. 
Egouttez et versez-les dans la 
sauteuse, remuez. Parsemez 
de 40 g de parmesan 
fraTchement rape et servez. 


TraditionneUe 
par nature 

Lechalote se bat pour preserver le 
mode de culture qui lui donne son 
gout unique : une plantation a la 
main, a partir d’un bulbe et non par 
semis. Cette technique specifique la 
differencie de I’oignon, lui aussi de la 
femille des alliacees. Elle doit aussi veil- 
ler a l’orthographe de son nom : il a 
souvent un t de trop ! 

Sur les etals, elle est souvent en 
concurrence avec 1 ’ echalote de semis, 
moins chere a produire, mais dont le 
gout avoisine plus celui de I’oignon. 
Autre concurrent : l’echalion, un gros 
bulbe de forme allongee issu d’un croi- 
sement entre I’echalote et I’oignon. A 
decouvrir aussi la rare et oubliee echa- 
lote grise, souvent demi-longue ou 
longue, plus rarement ronde. Sa peau est 
cuivree, car elle patiente une dizaine de 
jours au grand air et au soleil apres recolte. 
En cuisine, elle est appreciee aussi bien 
crue que cuite. 


Bien la choisir 

Elle est principalement produite en Bretagne 
et dans le Val de Loire. En rayon, recherchez 
la denomination ou le logo “echalotes tradi- 
tionnelles” . Verifiez qu’elle n’est ni molle, ni 
germee. Achetez-en au for et a mesure plu- 
tot qu’en grosse quantite. En tresse, elle se 
conserve mieux qu’en filet. Stockez-la au 
sec et loin d’une source de chaleur. Autour 
de 5 € le kg. 
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Tatin d’echalotes 
et roquefort 


ASSEZ FACILE ET BON MARCHE 

Preparation : 20 min 
Cuisson : 30 min 


POUR 6 PERSONNES 

1 rouleau de pate feuilletee • 
1 kg d'echalotes traditionnelles » 
50 g de roquefort • 3 cull, a 
soupe d'huile d'olive • 2 cuil. a 
soupe de sucre en poudre • 
1 cuil. d soupe d'herbes de 
Provence • 20 g de beurre pour 
le moule • sel • poivre 

D Pelez les echalotes en les 

laissant entieres. Faites chauffer 
I’huile dans une sauteuse et met- 
tez les echalotes a revenir a feu 
tres doux5 min. 

Parsemez de sucre et des 
herbes, salez, poivrez, couvrez et 
laissez cuire 30 min a feu doux. 
Au bout de ce temps, retirez le 
couvercle et poursuivez la cuis- 
son encore 15 min. Si les echa- 
lotes brunissent trop vite, versez 
un peu d’eau. 


El Prechauffez le four a 180°. 
Beurrez un moule a tarte ou a 
manque. Etalez les echalotes de- 
dans. Emiettez le fromage et re- 
partissez-le sur les echalotes. 

El Deroulez la pate feuilletee sur 
les echalotes en la “bordant” 
dans le moule. Enfournez pour 
30 min. 

Laissez reposer la tarte 5 min 
hors du four avant de la demouler 
en la retournant sur le plat de ser- 
vice. Servezchaud. 

notre bon accord : un saint-pe- 
ray (blanc de la Vallee du Rhone). 

Les conseils de CVF 

• Si le roquefort est trop 
fort en gout pour vous, 
remplacez-le pur 

du fromuge de chevre fra is, 
plus doux. 

• Si vous preferez 
presenter votre tatin 
en turtelettes, diminuez 

le temps de cuisson au four 
de 10 min. 



Confiture d 9 echalotes 
au vin rouge 



FACILE ET BON MARCHE 

Preparation : 25 min 
Cuisson : 1 h 


POUR 2 POTS BIEN REMPLIS 

1 kg d'echalotes traditionnelles • 
100 g de sucre roux • 25 cl de 
vin rouge • 10 cl de grenadine 
• 1 branche de romarin • 
1 feuille de laurier • 3 cuil. a 
soupe d'huile d'olive • sel • 
poivre 


T Pelez les echalotes et emin- 
cez-les. Faites chauffer I’huile 
dans une sauteuse et faites reve- 
nir les echalotes a feu doux en 
evitant qu’elles ne colorent trop. 
E Au bout de 10 min, versez le 
sucre, la grenadine et le vin. 
Ajoutez le romarin et le laurier. 
Melangez bien et couvrez. 


Laissez cuire 50 min a tout petit 
feu en melangeant souvent a la 
spatule. Si la preparation ac- 
croche, rajoutez un peu d’eau. 

El 5 min avant la fin de la cuis- 
son, salez et poivrez, retirez le ro- 
marin et le laurier. Laissez refroi- 
dir et mettez en pots. 

E Servezfroidenaccompagne- 
ment de charcuteries ou de 
viandes froides. 

notre bon accord : un brouilly 
(Cru du Beaujolais). 


Le conseil de CVF 

Avant d’ajouter le sucre, 
vous pouvez verser 2 cuil. 
a soupe de vinaigre 
de Xeres et donner 
un bouillon. Cela apportera 
une agreable toucne 
acicluTee a la conf iture. 
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LE MERLU 


Ce poisson a chair blanche n'appartient pas au club tres ferme 
des especes nobles, il n'en est pas moins pourvu de richesses ! 



Vo tit (f*iiii poisson 

Le merlu est souvent l’objet de 
meprise. Certains l’appellent colin, 
nom qui sert a qualifier aussi le lieu 
noir et le lieu jaune, en plus du banal 
colin d’Alaska. D’autres le 
confbndent avec le merlan. Une etude 
europeenne revelee fin 2015 soulignait 
qu’il faisait partie des especes les plus 
mal etiquetees. Seule solution pour le 
reperer, connaitre son petit nom latin : 
Merluccius merluccius. 

11 est peche en Atlantique Nord-Est, de 
la Norvege a la Mauritanie, ainsi qu’en 
Mediterranee. Dautresvarietesde mer- 
luccius sont importees d’Afrique du Sud, 
de Namibie, d’Amerique du Sud ou de 
Nouvelle-Zelande. Les pecheurs basques 
se sont organises pour defendre une 
filiere de peche de merlu de ligne labelli- 
see “ merlu de ligne de Saint- Jean-de- 
Luz” . Peche dans le golfe de Gascogne 
entre avril et septembre, il est soumis a 
des regies strictes pour preserver Tespece. 

Il est savoureux aussi bien a la vapeur, au 
court-bouillon, en papillote, au four, a la 
poele, a la plancha ou mijote avec des tomates. 


Bien le choisir 

Frais, il est vendu entier ou en darnes selon 
sa taille. Il peut etre detaille en paves. Les plus 
petits s’appellent “merluchons” . En dessous 
de 30 cm, il est juge immature et ne doit pas 
en principe etre commercialise. Entier, sa fraT- 
cheur se repere a sa raideur, son ceil brillant 
et ses ouies rouge vifi Autour de 13 € le kg. 


Cote nutrition 

II fait partie des poissons plutot 
maigres avec 1 1 2 kcal aux 1 00 g. 
II apporte des proteines, du phos- 
phore,du potassium, du selenium 
et des vitamines du groupe B. 


De hons accords 

Cuisine avec de la tomate, du pi- 
ment et du jambon cru, il peut etre 
accompagne d'un rouge non 
tannique ayant de la vivacite 
(cote-roannaise, cotes-du-forez. . .). 
A la plancha et parfume d'epices, 
optez pour un blanc aromatique 
et vif : cotes-de-gascogne, juran- 
pon sec, pacherenc-du-vic-bilh 
sec. Vapeur, preferez I'elegance 
d'un blanc d'Alsace. 


LHdee recette 
du poissonnier 
Curry de merlu 

Pour 4 personnes. Dans un plat 
creux, mettez 600 g de merlu 
taille engros cubes,2cuil.a 
soupe d'huile d'olive et 2 cuil. 
a soupe de curry en poudre. 
Laissez mariner 30minau 
frais en les remuant une fois. 
Faites chauffer une sauteuse. 
Faites revenir doucement les 
cubes de poisson 5 min. 
Ajoutez 2 tomates pelees et 
epepinees coupees en cubes, 
laissez cuire encore 5 min. 
Arrosez de 1 5 cl de lait de 
coco. Prolongez la cuisson 
1 0 min. Salez et parsemez de 
coriandre ciselee. 
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Merlu au couscous vert 


FACILE ETABORDABLE 

Preparation : 30 min 
Cuisson : 25 min 


POUR 4 PERSONNES 

4 filets de merlu • 250 g de 
graines de couscous moyen • 
200 g de petits pois frais ecosses 
ou surgeles • 2 cebettes (ou oi- 
gnons frais) • 3 brins de persil 
plat • 3 brins de coriandre • 
8 brins de ciboulette • 3 brins de 
menthe • 25 g de beurre • 
4 cuil. a soupe d'huile d'olive • 
sel • poivre 

D Mesurez le volume de la 

graine et le meme volume d’eau 
chaude. Dans un saladier, versez 
la graine et arrosez-la avec I’eau 
chaude. Melangez bien, laissez 
gonfler 5 min. 

Egrenez ensuite la graine a la 
fourchette. Faites-la cuire a la va- 
peur 10 min. Ajoutez le beurre, 
salez, poivrez et egrenez encore. 
Laissez au chaud. 


B Faites cuire les petits pois 
5 min dans une casserole d’eau 
bouillante. Egouttezet reservez. 
B Lavez toutes les herbes, 
epongez-les et ciselez-les fine- 
ment. Epluchez les cebettes et 
emincez-les finement. 

□ Rincez et epongez les filets 
de merlu et poelez-les 8 min 
dans I’huile chaude, en les re- 
tournanta mi-cuisson. 

□ Dans le saladier du cous- 
cous, ajoutez les herbes, les oi- 
gnons et les petits pois. Rectifiez 
I’assaisonnement. Repartissez-les 
dans des assiettes de service et 
deposez les filets de poisson sur 
le couscous d’herbes. Degustez 
chaud. 

NOTRE BON ACCORD : un 

alsace-riesling. 

D'autres graines 

Pour changer de la graine 
de couscous, remplucez-lu 
par de lepeuutre, 
du boulgour... 



Merlu safrane aux poivrons 
en papttlote 


FACILE ETABORDABLE 

Preparation : 30 min 
Cuisson : 1 h20 


POUR 4 PERSONNES 

4 filets de merlu • 2 poivrons 
rouges • 1 poivron jaune • 1 oi- 
gnon jaune • 2 tomates • 3 cuil. 
a soupe d'huile d'olive • 1 pincee 
de safran en poudre • sel 

D Ebouillantez les tomates 
20 secedes pour les peler facile- 
ment. Epepinez-les etcoupez-les 
en cubes. 

Lavez les poivrons, otez leurs 
graines et filaments et decou- 
pez-les en fines lanieres. Pelez 
I’oignon etemincez-le. 

B Faites chauffer I’huile dans 
une sauteuse et laissez blondir 
I’oignon 3 min. Ajoutez les poi- 
vrons et les tomates. Salez et lais- 


sez confire a petit feu 1 h en re- 
muant souvent. Ajoutez le safran. 
El Prechauffez le four a 180°. 
Decoupez 4 grands carres dans 
du papier cuisson. Deposez un fi- 
let sur chaque feuille, recou- 
vrez-le avec un peu de prepara- 
tion aux poivrons. Fermez 
hermetiquement chaque papil- 
lote et enfournez pour 20 min. 

□ Servez le poisson dans sa 
papillote accompagne de 
pommes de terre vapeur ou de 
riz basmati. 

NOTRE BON ACCORD : un bor- 
deaux rose. 

Plus de purfums 

Vous pouvez ujouter 
quelques graines de fenouil 
et une rondel le de citron bio 
sur le poisson avant 
de refermer la pap i Note. 



+ DE RECETTES AVEC 
DU MERLU 

sur cuisineetvinsdefrance.com 
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LE RAISIN 

II a des pepins et une peau parfois epaisse. . . Ce n'est pas 
une raison pour lui interdire I'acces aux casseroles ! 


Grains de plaisir 

Le raisin de table nous regale du petit 
dejeuner au diner a partir du mois de 
juillet. En France, le muscat-de-ham- 
bourg dont les petits grains sont bien 
sucres, Talphonse-lavallee dote de 
grains plus ronds et plus fermes ou 
encore le chasselas aux petits grains 
dores ayant le gout de miel restent des 
references. Le chasselas-de-moissac 
et le muscat-du-ventoux sont des AOP 
Sur les etals, les varietes affichant des 
gros grains allonges tres croquants type 
italia et les apyrenes (sans pepin) pros- 
pered, notamment le red-globe de cou- 
leur violacee mais pauvre en gout. 

En cuisine, les grains tiennent le choc 
quand ils sont sautes, cuits au four ou 
poches, pouraccompagnerviandes, pois- 
sons ou volailles. Les epepiner est plus 
agreable, les puristes prennent aussi le 
temps de les peler ! Les plonger quelques 
secondes dans l’eau bouillante, puis dans 
de Teau glacee, rend cette tache plus facile. 


Bien le choisir 

La tige (rafle) doit etre verte, souple et pas 
seche. II est facile de reperer les grains mous, 
rides ou taches. La pruine, ce leger voile blanc 
que certaines varietes generent pour se pro- 
teger de la chaleur, est en revanche tout a fait 
normale. Certaines varietes europeennes 
sont vendues jusqu’en decembre. En dehors 
de cette saison, les grappes viennent en gene- 
ral de Themisphere Sud et ont done beaucoup 
voyage. De 2 a 6€le kilo selon les varietes 



Cote nutrition 

II apporte de 60 a 70 kcal aux 
1 00 g selon les varietes. Le blanc 
est un peu plus sucre que le rouge. 
Les deux sont riches en vitamines 
C et B9, potassium, phosphore, 
magnesium, fibres, polyphenols. . . 
Repute diuretique, remineralisant, 
depuratif, il fait partie des aliments 
des regimes «detox». Ne boudez 
pas la peau et les pepins pour pro- 
fiter de toutes ses qualites. 


De btms accords 

Vin et raisin ont une affinite natu- 
relle ! Preferez les vins non boises et 
peu tanniques. Avec une sole, osez 
un muscat sec (Alsace, Langue- 
doc) ou du champagne ; avec 
un magret de canard, un pinot noir 
d' Alsace. Au dessert, en salade, un 
muscat-de-beaumes-de-venise. 
Avec une tarte sucree, ouvrez un 
vouvray ou montlouis (Loire) avec 
ou sans bulles, un cremant ou un 
moscatod'asti (Italie). 


Hi dee recette 
du mar flic her 
Salade raisin-fenouil 

Pour 4 personnes. Lavez 
2 bulbes de fenouil en otant les 
feuilles exterieures,emincez-les 
tres finement (si possible a la 
mandoline). Lavez une trentaine 
de grains de raisin noir (par 
exemple muscat-du-ventoux). 
Coupez-les en 2, epepinez-les. 
Melangez-les avec le fenouil. 

Ajoutez 50 g de noisettes 
torrefiees et concassees, 50 g 
de vieille mimolette en 
copeaux, 1 cuil.a soupe de 
vinaigre de Xeres, 1 cuil. a 
soupe d'huile de noisette, 2 cuil. 
a soupe d'huile de tournesol 
et du poivre du moulin. 




Cailles aux raisins 


FACILE ETABORDABLE 

Preparation : 30 min 
Cuisson :40 min 


POUR 4 PERSONNES 

4 cailles • 1 belle grappe de rai- 
sin blanc • 50 g de raisins secs 
blonds • 8 tres fines tranches de 
poitrine fumee • 1 oignon • 
3 cuil. a soupe de cognac • 2 cuil. 
a soupe de miel • 1 brin de thym 
• 30 g de beurre • sel poivre 

3 Lardez chaque caille de 
2 tranches de poitrine fumee en 
les faisant se chevaucher. Main- 
tenez-les a I’aide de piques en 
bois ou ficelez-les. 

B Faites chauffer le cognac 
dans une petite casserole. Rincez 
les raisins secs et, hors du feu, 
laissez-les gonfler dans le cognac 
chaud. Epluchez I’oignon et 
hachez-le. 


□ Dans une grande cocotte, 

faites dorer les cailles sur toutes 
leurs faces. Egouttez-les et, a leur 
place, mettez I’oignon a revenir. 
Remettez les cailles dans la co- 
cotte. Ajoutez les raisins secs 
avec le cognac, le miel, le thym et 
10 cl d’eau. Salez, poivrez, cou- 
vrez et laissez a feu doux 25 min. 

□ Pendant la cuisson des 
cailles, pelez les grains de raisin. 
Ajoutez-les dans la cocotte 5 min 
avant la finde la cuisson. 

Servez bien chaud avec une pu- 
ree de pommes de terre ou des 
navets braises. 

notre bon accord : un mer- 
curey rouge (Bourgogne, Cote 
chalonnaise). 

L'astuce de CVF 

Choisissez des grains de 
raisin assez gros, ils seront 
plus fuciles a eplucher 


Gateau aux raisins 
et an cidre 




FACILE ET BON MARCHE 

Preparation : 30 min 
Attente : 1 h 
Cuisson : 1 h 


POUR 6 A 8 PERSONNES 

1 50 g de raisin blanc • 50 g de 
raisins secs blonds • 200 g de 
farine avec poudre levante • 
1 75 g de beurre • 1 50 g de sucre 
blond • 3 ceufs • 2 pommes • 
1 0 cl de cidre • 1 cuil. a cafe de 
gingembre en poudre • 1 cuil. a 
cafe de cannelle en poudre • 
1 pincee de noix muscade rapee 
• 1 pincee de sel 

D 1 ha I’avance, faites gonfler 
les raisins secs dans le cidre. 

H Passe ce temps, prechauffez 
le four a 180°. Epluchez les 
grains de raisins et otez leurs pe- 


pins. Pelez les pommes, epepi- 
nez-les et coupez-les en des. 

El Versez la farine dans un 
grand saladier avec le sel et 
toutes les epices. Ajoutez le sucre 
et le beurre mou, melangez au 
fouet. Cassez les oeufs et ajoutez- 
les un par un dans le saladier. 
Versez les raisins secs et le cidre, 
les raisins frais, les pommes et 
melangez delicatement. 

E Versez la pate dans un moule 
a manque ou a cake, de prefe- 
rence en silicone (ou tapisse de 
papier cuisson beurre). Enfour- 
nez pour 1 h. 

Laissez refroidir 10 min avant de 
demouler. Servez a temperature 
ambiante. 

NOTRE BON ACCORD: une Clai- 
rette-de-die (effervescent de la 
Vallee du Rhone). 



Retrouvez nos 

offres speciales d'abonnement p 63, p. 107 , 

p. 1 1 9 et sur www.magazines.fr/cuisineetvinsdefrance 
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C’EST AUSSI LE MOMENT. . . 


Texte : Sophie Menut 



a La decouverte d'un mets nouveau 
fait plus pour le bonheur du genre humain 
que la decouverte dune etoile. V 


Brillat-Savarin 


P resque comme une nouvelle 
annee avant l’heure, c’est la ren- 
tree pour tout le monde. Les 
enfants retrouvent leurs pupitres et nous 
nos bureaux. Maillots et bermudas 
retournent dans les placards et sont rem- 
places par des tenues plus conformes. 
On redecouvre nos cuisines. Le vin nou- 
veau remplace le mojito du bar de la plage. 
Les journees raccourcissent et les soirees 
fraTchissent.Les odeurs du marche 


Est le temps ... 

• de cueillir les figues, les noix, les noisettes. 

• de prolonger I'ete avec les dernieres 
peches, les fraises remontantes, les to- 
mates gorgees de soleil. 



changent et c’est maintenant le parfum 
des champignons qui remplacent celui du 
basilic. Ca tombe bien, on commengait 
a se lasser du melon. . . 


• de troquer sa bouteille d'huile d'oli- 
ve par une autre de noix, de pistaches, 
d'amandes, de sesame. . . 

• de partir se tacher les doigts en mon- 
tagne a la cueillette des myrtilles sau- 
vages et d'en rapporter un grand sala- 
dier a deguster accompagne d'un pot 
de fromage blanc. 

• de faire une cure de raisin et d'en 
accompagner les premiers gibiers de 
I'annee. 

• de redecouvrir le jambon a I'os a sa- 
vourer avec une belle tranche de pain 
de campagne. 

• d'avoir de nouveau envie de creme 
fraTche pour preparer des sauces 
onctueuses. 

• de mettre en bocaux avec de I'alcool 
les derniers fruits des beaux jours. 

• d'enfourner un beau poulet fermier 
pour le dejeuner du dimanche. 



Photos : Laurent Rouvrais / CVF 


PUBLI-COMMUNIQUE 


LE STEAK HACHE 


Burger, boulettes, bolognaise, 
parmentier... le bteuf hache est 
partout. Mats cette star de nos 
repos, adulee des petits et des 
grands, doit etre choisie avec 
soin. Car un vrai bon steak 
hache depend d’un authentique 
savoir-faire boucher. Eh oui ! 
Hacher, c’est un metier ! 

Le steak hache , 
qu’est-ce que c’est ? 

Un « steak hache » digne de ce nom 
se compose exclusivement de pieces 
de viande entieres. Soit uniquement 
des morceaux haches dans les regies 
de I’art. Rien ne doit etre ajoute, ni 
gras, ni conservateur, ni ardme. 100% 
muscle ! C’est a ce prix-la seulement 


tout un art ! 



qu’il peut beneficier de I’appellation 
officielle de « steak hache ». Voila pour- 
quoi I’elaboration de ce produit delicat 
repond a un vrai savoir-faire. Depuis un 
demi-siecle, les trois generations de la 
famille Bigard perpetuent la tradition 
bouchere (selection des betes et des 
viandes, decoupe et preparation des 
pieces...) tout en repondant aux attentes 
des consommateurs. 

Un veritable 
savoir-faire boucher 

Avec « Mon Hache Boucher », Bigard 
reproduit fidelement le savoir-faire tradi- 
tionnel de I’artisan boucher. Le proces- 
sus de hachage, qui respecte le sens 
de la fibre, restitue la texture aeree du 



bceuf hache. « Mon Hache Boucher » 
est une speciality unique sur le marche : 
100% pur bceuf francais, son epaisseur 
genereuse et ses bords arrondis en 
font aussi I’ingredient ideal d’un bon 
burger. Ce savoir-faire permet aussi de 
preserver son fondant a cceur quelle 
que soit la cuisson, meme au barbecue. 

Des atouts nutritionnels 
adaptes d chacun 

En plus de sa richesse naturelle en 
proteines, vitamines et mineraux, 
« Mon Hache Boucher » est disponible 
en deux taux de matieres grasses. Les 

haches 5% sont issus de morceaux 
maigres tels que le paleron, la basse- 
cote, le gTte. Les haches 15%, a la sa- 
veur affirmee, sont elabores a partir 
de morceaux naturellement plus gras, 
comme le collier ou la poitrine. 




Un produit 
\ rigoureusement 
sur 

A m A tous les stades de son 
IB elaboration, le steak 
IS hache est contraint a de 
■ a tres strictes verifications 
■ de qualite. Controles de la 
m viande operes par les ser- 
vices veterinaires, analyses 
quotidiennes des steaks haches 
sur les sites d’elaboration. 

Un produit sous controle ! 
L’etiquetage est soumis a la 
plus grande vigilance car une 
tracabilite absolue en depend. 
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LA CUISINE 

RIF.NV F.lt LA NTF. 

Lorsque les grands chefs font evoluer leur faqon de cuisiner 
pour allier plaisir du goOt et bien-etre. 

Texte : Catherine Gerbod 


RECHERCHE DE LEGERETE 

Dans les annees 1970, le mouvement de la Nou- 
velle Cuisine avait libere la gastronomie frangaise 
des pesanteurs d’une cuisine trop riche et trop 
grasse. Devant la multiplication des pathologies liees 
a 1’ alimentation, les chefs d’aujourd’hui vont encore 
plus loin en inventant une cuisine aussi bonne que 
saine. Un objectif que Sylvain Sendra, chef du res- 
taurant Itineraires (Paris), resume par F expression 
“cuisine bienveillante” . II cherche a epurer sa cui- 
sine, a limiter “ce qui pollue la digestion” . “Un grand 
repas se juge le lendemain a la digestion !” , rencherit 
Gerald Passedat, chef du Petit Nice, a Marseille. 


tilles, petit epeautre, farine de riz, pois chiches, mails, 
Chez Anne-Sophie Pic fl u ^ noa > ^ de brebis, lait fermente, sarrasin, farine 
la finesse du homard de chataigne, the vert, sucre muscovado, huile de 

est magnifie par un colza. . . s’installent dans les assiettes des etoiles. 

dashi de rhubarbe. 

NOUVEAUX 
SAVOIR-FAIRE 

Les chefs recherchent 
des matieres premieres 
d’ exception : poissons 
peches avec soin, legu- 
mes naturellement 
riches en saveurs et 
nutriments... Ils en 
subliment les aromes et 
textures par la maitrise 
des assaisonnements et 
des cuissons ou osent le 
cru. Bouillons, infusions 
ou jus reduits donnent du gout en evitant Fapport 
de gras et de sel. Anne-Sophie Pic invente par 
exemple des dashis, bouillons typiques de la cuisine 
japonaise. “Je privilegie F huile dolive, les extractions 
de legumes et les algues. Je bannis le beurre, la creme 
et la farine” , explique Gerald Passedat. Cote des- 
serts, Sylvain Sendra realise “une guimauve allegee 
sucree avec du miel, realisee avec de la poudre de 
framboise sechee et du jus de framboise reduit” . ■ 




Vesprit Guerard 

Installe a Eugenie-les-Bains depuis 1 974, Michel 
Guerard, Fun des peres de la Nouvelle Cuisine, defend 
le lien entre plaisir et cuisine sante. En 2009, ce chef 
triplement etoile a pilote la redaction d'un livre blanc 
sur les pathologies liees a Falimentation. En 2013, 
il a lance L'institut Michel Guerard Ecole de cuisine de 
sante pour former des professionnels de la 
restauration et de sante a ses principes culinaires. 




ENVIE DE «NATURALITE» 

“Se nourrir de fagon plus saine et naturelle est 
aujourd’hui une attente et une necessite qu’il est 
temps de traduire dans le domaine de la haute cui- 
sine”, expliquait Alain 
Ducasse en rouvrant 
son restaurant du Plaza 
Athenee (Paris) en sep- 
tembre 2014 autour du 
concept de “naturalite” . 

“Labsence de gras et le 
maintien d’une grande 
puissance aromatique” 
sont les lignes direc- 
trices de la cuisine epu- 
ree d’ Anne-Sophie Pic, 
chef a Valence. Sous 
Fepure se cache une 
grande technicite. “La 

creativite reste et demeure primordiale” , affirme 
Gerald Passedat. “Ma cuisine est deux fbis plus gour- 
mande : je decouvre de nouvelles fagons d’utiliser 
certains produits ou en redecouvre dautres qu’on 
ne travaillait plus” , constate Sylvain Sendra. Len- 


Les cuissons ultra- 
precises de Sylvain 
Sendra preserved 
nutriments et saveurs. 


& 
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BARRES AUX CEREALES 
ET AUX FRUITS SECS 


^rhoto : Nathalie Carnet - realisation et stylisme : Auchje^Cosson - recette : Sophie Menut 






r 


barres aux cereales dans une 
boTte metallique a I’abri de la 
lumiereet de I’humidite. 

Variations et 
gourmanaises 

• Pour verier; ajoutez a la 
preparation pepites de 
chocolat, eclats de noisette, 
des de mangue sechee... 

• Une fois les barres 
demon lees, vous pouvez 
aussi tapisser le fond des 
alveoles d'un peu de 
chocolat fondu, q replacer 
les barres, puis les mettre 
au frais avant de deguster. 


Uaris du nutritionniste 

Energies positives 

Les cereales contiennent 80 % 
cTamidoades proteines vegetales, 
peu de sucres rapides, pas de 
graisse mais peu de vitamines 
(sauf B1 # B2 et PP). Ici ce sont les 
fruits secs qui vont les apporter. 
L'ajout de sucre rapide (miel et 
sucre) et de graisses de nature 
differente (beurre et huile de coco) 
complete son equilibre. Le resultat, 
une recette saine et energetique. 

Docteur Pierre Azam, Paris 
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FACILE ET BON MARCHE 

Preparation : 20 min 
Cuisson : 15 min 

POUR ENVIRON 12 BARRES 

250 g de flocons de cereales 
(kammut # orge...) ou de muesli 
• 75 g de fruits secs au choix 
(raisins, cranberries, myrtilles, 
abricots) • 50 g de miel • 

50 g de sucre blond • 50 g de 
beurre • 2 cuil. a soupe d'huile 
de coco bio • 1 pincee de sel 


□ Prechauffez le four a 

180°. Coupez les plus gros 
fruits secs et faites-les gonfler 


dans un bol d’eau chaude 
pendant 5 min. Egouttez-les. 

B Mettez le beurre dans un 
saladier et faites-le fondre au 
bain-marie ou au micro-ondes. 
Hors du feu, melangez-le avec 
le sucre. Incorporez le miel et 
I'huile de coco. 

Ajoutez les cereales et les fruits 
secs en melangeant. 

El Repartissez la preparation 
dans des plaques en silicone 
a alveoles rectangulaires. Tassez 
bien avec le dos d’une cuillere et 
enfournez pour environ 15 min. 
□ Laissez bien refroidir avant 
de demouler. Conservez les 
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LA NOIX DE COCO 


roule pour nous ! 


Naturel, exotique, en vogue et dote de vertus ancestrales, ce fruit 
a aussi la faveur des nutritionnistes. Faut-il I'adopter ? 

Texte : Catherine Gerbod 



L a reputation diete- 
tique de la noix de coco, 
il y a encore dix ans, 
etait plutot mauvaise, car ce 
fruit etait associe a des confi- 
series et gateaux sucres. Mais 
la revalorisation du gras et des 
produits d’origine vegetale a 
change la donne. 

PULPEGENEREUSE 

La chair de la noix de coco est 
riche en acides gras principale- 
ment satures. A priori pas les preferes des 
nutritionnistes. Sauf que ceux de la coco 
s’averent etre interessants. “Elle est riche 
en acide laurique, un acide gras present dans 
le lait maternel. II se digere tres bien”, 
explique Sophie Bourget, directrice du labo- 
ratoire de Fhuilerie Emile Noel. Elle contient 
aussi vitamines C et B9, selenium, fer, potas- 
sium et magnesium. Autant d’atouts dont 
on profite lorsqu’elle est rapee en poudre 
ou detaillee en petales dans les salades de 
crudites, les mueslis.. . Ou dans le lait ou la 
creme de coco issus de la chair mixee avec 
de l’eau. Ces produits vendus en brique ou 
en conserve peuvent remplacer la creme 
fraiche et le lait. Ils s’utilisent dans les currys, 
les sauces epicees ou les desserts, comme 
les flans ou le riz au lait de coco. 

HUILE PARFUMEE 

Lhuile de coco obtenue en pressant la chair 
possede aussi ces acides gras. Elle a la par- 


ticularity de rester solide jusqu’a 25° et se 
conditionne en pot. "Elle est stable a l’oxy- 
dation et supporte jusqu a 200° en cuisson” , 
precise Sophie Bourget. II est important 
qu’elle soit vierge, c’est-a-dire uniquement 
obtenue par des procedes mecaniques, et 
non raffinee. Elle parfume les plats de sa 



Fleurs suerees 

Les fleurs du cocotier ont aussi 
du potentiel.Leurseve est 
transformee par evaporation 
en un sucre savoureux. «Son index 
glycemique est de 35, le plus bas des 
sucres», considere Marion Thelliez. 

II apporte aussi des mineraux,du zinc 
et du fer. II s'utilise comme le sucre 
roux.SeuI bemolson prixeleve : 
autour de 1 8 € le kilo pour du sucre 
de fleurs de coco bio. 



saveur exotique. Elle existe en 
version desodorisee. En bio, le 
procede utilise la vapeur, done 
pas de traitement chimique. 
Comme elle n’apporte ni 
omega 3, ni omega 6, l’huile de 
coco est a utiliser en alternance 
| avec d’autres huiles. Residu de 
| la fabrication de Lhuile, la farine 
§ de coco est concentree en fibres. 
^ Elle est depourvue de gluten, 
1 mais ne peut s’ utiliser seule, car 
trop fibreuse. 

EAU PRECIEUSE 

La noix de coco renferme aussi de feau. 
Tout en etant desalterante, elle apporte 
sodium, magnesium, phosphore, potassium, 
calcium et des vitamines C et B9. “Leau de 
coco est remineralisante, tres assimilable. 
Elle contribue a l’equilibre acido-basique du 
corps”, explique Marion Thelliez, naturo- 
pathe. Les sportifs peuvent apprecier ses 
proprietes isotoniques apres F effort. “Com- 
parativement a d’autres jus de fruits, elle 
est 3 a 5 fbis moins sucree” , souligne Emma- 
nuel Jesberger, cofbndateur de Vaivai', entre- 
prise pionniere en France de l’eau de coco 
vendue en pack. Elle se boit tres fraiche, 
nature ou melangee au jus d’autres fruits. 
Malgre sa douceur naturelle, elle ne totalise 
que 19 kcal pour 100 g, tandis que la meme 
quantite d’ orange pressee apporte 43 kcal. 
A Fachat, il faut verifier qu’elle est 100 % 
naturelle, sans sucre ajoute. 
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Selles-sur-Cher 


Le fromage de chevre 
de toute une region, 

Nichee entre Sologne, Touraine et Berry, la ville de Selles-sur- 
Cher a donne son nom au fromage de chevre d'Appellation 
d'Origine Protegee, celebre pour sa forme de palet et sa croute 
naturellement cendree. Devenu AOC en 1975, ce fromage 
emblematique de la region Centre - Val de Loire fete d'ailleurs 
cette annee ses 40 ans d'appellation ! 

Elabores de maniere traditionnelle depuis 1887, a base de lait 
de chevres de la region de la vallee du Cher, les Selles-sur-Cher 
sont moules manuellement, puis egouttes, sales et cendres 
avec du charbon vegetal. Apres 1 0 jours d'affinage, la croute a 
developpe des moisissures nobles et la pate interieure a pris 
son gout noisette caracteristique. Les Selles-sur-Cher sont 
prets a etre degustes ! 

Incontournables des plateaux de fromages, IAOP Selles-sur-Cher 
s'apprecie a I'aperitif, coupe en tranches fines, ou a travers de 
nombreuses preparations culinaires. Decouvrez sans plus tarder 
nos recettes sur www.aop-sellessurcher.com ! I 
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Une trilogie fondee sur les liens familiaux 
et la passion d'un terroir 


5, rue du Mesnil • 5 1 130 Vertus 
Tel: +33 (0)3 26 52 16 30 
Fax: +33 (0)3 26 52 20 13 

info @champagne- veuve-fournyxom 
wwwxhampagne-veuve-fournyxom 


L'abus d'alcool est dangereux pour la sante, a consommer avec moderation. 
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Les trois freres 


CANTAL, LAGUIOLE, SALERS 

Ces trois Auvergnats lies par leur terroir et leur tradition se 
ressemblent. Pourtant chacun revendique sa personnalite unique. 

Photo : Laurent Rouvrais - Texte : Pascale Mosnier 




L e Cantal, le Puy-de-Dome, l’Aveyron, la 
Correze, la Lozere et la Haute-Loire dans 
une moindre mesure fournissent le lait de 
vache cru destine a la fabrication de ces trois fro- 
mages a pate pressee non cuite. Ils titrent entre 
25 et 30 %M.G. 

Autre air de famille, ils sont tous trois presentes 
sous forme de fourmes, un nom venant du moule 
dans lequel on faisait les fromages a forigine, et 
qui a d’ailleurs donne le mot fromage. Chaque 
fourme pese de 35 a 50 kg et necessite environ 
400 litres de lait pour sa fabrication. Ces trois 
fromages beneficient d’une AOF? dont 
les cahiers des charges sont assez sem- 
blables, exigeants quant a la qualite 
naturelle de P alimentation des trou- 
peaux, mais : 

- le salers est toujours fermier, fabrique 
uniquement fete quand les vaches sont 
a festive de mi-avril a mi-novembre. II 
doit etre affine au moins 3 mois ; 

- le cantal, Paine de la famille (on dit qu’il a 
plus de 2 000 ans !) offre trois affinages : jeune, a 
partir de 30 jours ; entre-deux, de 60 a 180 jours ; 
vieux, 180 jours au minimum ; 

- le laguiole est produit surtout dans f Aubrac, 
haut plateau basaltique situe entre 800 et 1 400 m 
d’ altitude. 4 mois d’affinage au minimum sont 
necessaires. ■ 


Dans Vassiette ... 

Les differences de saveurs entre laguiole, cantal et salers ont beau 
etre subtiles, elles sont bien reelles.Tous trois tiennent leur place sur 
un plateau de fromages, mais sont egalement tres doues en gratins. 
Les tomes tres fratches de cantal et de laguiole participent 
aux fameuses recettes de I'aligot et de la truffade, delicieuses 
associations avec des pommes de terre. 
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Le Taittinger des cordons bleus 

Participez au concours de cuisine amateur 

JOUEZ DANS LA COUR DES GRANDS ! 


(C 


ette annee, la redac- 
tion de Cuisine et 
Vins de France est 
partenaire des maisons 
Taittinger et Miele, orga- 
nisatrices chun concours 
reserve aux particulars. 

Si vous avez plus de 24 ans, 
lancez-vous ! 


Le jury de la selection preside 
par le chef etoile Gerard 
Boyer rendra publique sa 
selection des trois finalistes 

le 27 septembre 2016. 



j wna 

Le chef Philippe Mille 


La finale aura lieu a Reims, 
dans V hotel Relais &- Cha- 
teaux Les Crayeres le 
10 octobre 2016 devant un 
jury preside par le chef etoile 
Philippe Mille. 

Les 3 finalistes, assistes cha- 
cun d’un commis, dispose- 
ront de 4 heures pour realiser 
la recette pour laquelle ils ont 
ete selectionnes. 



Le gagnant se verra ofiFrir un jeroboam et 6 bouteilles de 
la cuvee Brut Reserve du Champagne Taittinger, un an 
d’abonnement a notre magazine Cuisine et Vins de 
France et un four vapeur Miele. 

En outre, il sera invite a assister a la finale des epreuves pro- 
fessionnelles du prix Taittinger a Paris le 1 6 novembre et au 
diner de gala qui suivra. 

Lhebergement a Reims ainsi que tous les frais lies au deplace- 
ment seront pris en charge par T organisation. 


Cuistne elVjgS 

□ 

Un jeroboam et 6 bouteilles Taittinger Un four vapeur posable Miele 1 an d'abonnement a CVF 

Reglement du concours depose en I'etude de rmaitre Paupert Lievin, 
huissier de justice, 1 56, bd Magenta, 7501 0 Paris, et disponible sur simple 
demande au Comite d'organisation du Prix Culinaire International. 





Coeur de filet de boeuf 
(roti entier), 2 garnitures 
libres dont une a base 
de pommes de terre. 


^iodaKte s 


□ Telechargez le dossier 
d'inscription sur : 
www.taittinger.com 
B Proposez la recette 
de votre choix autour du 
theme impose. 

El Envoyez votre dossier 
par courrier, avant le 
1 9 septembre 201 6 a 
minuit a Comite 
d'organisation du Prix 
Culinaire International, 
Le Taittinger des cordons 
bleus, BP 2741,51061 
Reims Cedex. 

Ce dernier devra etre 
assorti de 2 ou 3 photos 
et de votre recette 
personnels prevue pour 
6 person nes et 
dactylographiee. 


CHAMPAGNE 

TAITTINGER 

Le Taittinger 
des cordons bleus 

Comite d’organisation du 
Prix Culinaire International 

BP 2741, 51061 Reims Cedex 
Tel. 03 26 85 45 35. 

Mail : prixculinaire@taittinger.fr 
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MOULIS Chateau 
Chasse-Spleen 

La propriete porte un nom qui contribua 
autant a sa renommee que la qualite 
des vins, assimiles aux Grands Crus 
classes. L' exploitation, sur le plateau de 
graves de Poujeaux, s'appelait comme 
ses voisins Castaing Grand Poujeaux. 
Rosa Ferriere, proprietaire historique, qui 
recevait dans ses salons Odilon Redon, 
peintre des Fleurs du mal, voulut rompre 
avec ce passe et se souvint peut-etre de 
Lord Byron pour qui ce vin «chassait le 
spleen» : le nom de Chasse-Spleen 
s' imposa. Autre temps, autre proprietaire, 
Celine Villars-Foubet, avec son mari, 
Jean-Pierre Foubetfait rayonner le 
chateau. Leur collection d'art 
contemporain y a pris place, comme ici, 
les lnvendus-bottes,die Lilian Bourgeat. 


E lies s’epousent, mais s’ignorent. Drole 
de couple. . . C’est pourtant ainsi que vont les 
choses, depuis que deux clochers se sont que- 
relles pour une raison qui se perd dans l’histoire des 
appellations. Moulis et Listrac appartiennent pour- 
tant a la meme chapelle, portent les memes fruits, 
cabernet-sauvignon et merlot, a moins que ce ne 
soit merlot et cabernet-sauvignon. C’est selon que 
le sol possede plus d’argile et de calcaire ou de graves 
pyreneennes, ces cailloux bienfaiteurs du raisin 
qu’une montagne et un fleuve ont extraits des 
entrailles de la terre et qui accentuent le terroir des 
deux villages du Medoc. Moins courues que leurs 
compagnes de route, celles de la D2, les appellations 
cumulent a peine plus d’un millier d’hectares. 

DES RAISINS DANS LE VENT 

Deux miniatures dont l’une, Moulis, adoubee par 
decret en 1938, est le plus vieux village a obtenir 
une AOC. Les vins de Listrac sont plus jeunes, 
longtemps vendus sous la banniere Haut-Medoc, 
ils ont quitte le bateau pour voguer sous le drapeau 
Listrac-Medoc a la fin des annees 50. Liees l’une 
a l’autre par une frontiere tenue que certains domai- 
nes limitrophes ont franchie, ces cousines germaines 
des grandes AOC medocaines ont des profils en 
miroir. Listrac possede le point culminant du Medoc 
a 43 metres, parfait pour la ventilation des raisins 
aussi aeres que ceux de Moulis, dont le nom vient 
de “moulin” . Celle-ci profite d’un petit mont nom- 
me Grand Poujeaux, alors que le plateau de sa voi- 
sine est le Fourcas. Les sols ont la meme origine et, 
a 1’ ceil, c’est un defi de les reconnaTtre. 

Situees entre Margaux et Saint-Julien, sans acces 
direct au fleuve, les communes ont ete les laissees- 
pour-compte du classement de 1855. Aucun Grand 
Cru en porte-etendard ne vient installer la reputa- 
tion mondiale du couple. 

Enfin, au pays du raisin rouge, quelques blancs 
s’egarent. C’est que le sauvignon autrefois vinifie 
de conserve avec les raisins rouges etait fort prise. 
Les plus audacieuses des proprietes, conscientes 
de l’enjeu, ont repris la coutume : Fonreaud, Four- 
cas Hosten, Chasse-Spleen, Maucaillou, Clarke. . . 
lout le monde s’accorde sur la qualite de cette ori- 
ginalite medocaine. ■ 
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Deux eglises qui n'ont pu 
unirleurs fideles sous une 
banniere commune pour 
des querelles de clocher. 
Celle de gauche, a Moulis, 
date duxn e siecle. Celle de 
droite, situee juste a I'entree 
du chateau Fourcas Hosten 
a Listrac, possede un choeur 
roman du xn e et un clocher 
date du xvi e siecle. 


LISTRAC ET MOULIS 

Chateau 

Mayne-Lalande 

II a fait de sa maison un lieu d'accueil 
baptise Les 5 Sens, ou Ton se repose au 
bord de la piscine face au pre, ou deux 
chevaux batifolent, ou les chambres ont 
le charme du classique, ou le jacuzzi 
ouvert sur la nature fait oublier le reste. 
Ce lieu unique est aussi la maison de 
Bernard Lartigue, elle est a I'extreme est 
du vignoble de Listrac. Apres, les landes 
s'echappent vers I'Ocean. L'atout du 
domaine, c'est aussi son vignoble en 
petits morceaux, qui ne facilitent pas la 
chose vigneronne mais rendent 
I'assemblage evident. Avec des bouts 
deterre un peu partout, Bernard Lartigue 




fait le lien entre les deux villages. Myon 
de I'Enclos, moulis 201 2 (14 €), inscrit ses 
cabernets parmi les meilleurs du coin. 
Mayne-Lalande 201 4 et 201 5 sont deux 
listrac reunis sous la signature Lartigue, 
peu avare sur la qualite de ses tanins. 
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LISTRAC ET MOULIS 

Chateau Lestage 
et Fonreaud 

A la tete de deux proprietes, Lestage et 
Fonreaud, et d'une poignee d'etiquettes 
classiques connues de tous, la famille 
Chanfreau passe un cap. La quatrieme 
generation arrivant sur les proprietes, 
le chai de Lestage renove, son chateau 
(ci-dessous) reprend du galon et 
I'agriculture durable s'installe peu a peu 
sur I'ensemble des 90 hectares. 
Fonreaud 201 5 est radieux, on I'attendra 
avec Lestage 201 4 (1 4 €) juste croquant 
ou avec le Clos des Demoiselles 201 5, 
listrac de velours, ou encore Chemin 
Royal 201 4(14 €), bien en equilibre sur 
un bouquet epice. 

Petit aparte et succes de la famille : Le 
Cygne de Fonreaud, semilion seduisant 
qui renoue avec la tradition des medocs 
blancs. Lance par la famille en 1 989, il 
est devenu la carte de visite gourmande 
de la famille Chanfreau, Marie-Helene, 
Guillaume, Jean, Caroline et Loic (de 
gauche a droite sur la photo). 



]%otre selection 

Grand Listrac 

Listrac-Medoc 2012 -9 € 

La cave cooperative de Listrac fait le 
lien entre les deux appellations, 
qu'elle produit. Le 201 2 offre un fruit 
croquant et net, mais qui manque un 
peu de matiere. C'est un bon bor- 
deaux avec les notes de cassis et des 
tanins bien extraits. La concentration 
n'est pas la qualite premiere de ce 
vin, plutot sur la fluidite. 

Chateau Saransot-Dupre 

Listrac-Medoc 201 2- 13,50 € 

Le fruit est croquant avec une ma- 
tiere souple et delicate et des tanins 
presents sur une petite touche de 
cassis. L'assemblage reprend celui 
initial de 1 957, annee de I'AOC : mer- 
lot et cabernet franc dominants. 

Chateau Haut-Bellevue 

Moulis-en-Medoc 2014 - 15€ 
Sur 2 ha de belles graves, les trois rai- 
sins, cabernet-sauvignon, merlot et 
petit verdot, sont plantes pour epicer 
l'assemblage. La couleur signe un 
vin mur, de belle extraction, sans trop 
d'ardeur compte tenu du millesime. 
Le vin livre I'amplitude de ses tanins 
et la distinction parfaite de ses caber- 
nets. Race et fraTcheur en finale. 

Chateau Pomeys 

Moulis-en-Medoc 2014 - 15€ 

A partir de 1 0 ha de graves pyreneen- 
nes, situees sur I'autre plateau ver- 
tueuxde Moulis,a Bouqueyran,cevin 
dont l'assemblage est domine par le 
cabernet offre une parfaite finesse 
meme si le bouquet peu developpe 
marque le pas. La bouche rayon- 
nante, souple et gourmande a des ta- 
nins langoureux, une structure epi- 
cee et une finale oD le fruit revient. 
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MOULIS Chateau Maucaillou 


II est du dernier chic de faire redessiner 
les chais par un architecte celebre. Cela 
donne au Medoc des allures de Napa 
Valley, la region viticole californienne. 
Dans ce bouleversement, des proprietes 
ont su conserver leur classicisme, 
comme Maucaillou, dont la batisse 
datant de la fin du xix e fut offerte par 
le proprietaire de I'epoque a sa femme. 
Echu au negocianf Dourfhe, qui un 


temps en fit son siege, le chateau dirige 
par Pascal Dourfhe offre une immersion 
totale dans une propriety viticole 
medocaine : chambres et table d'hote, 
musee, visite des chais. Maucaillou en 
patois local signifie «mauvais caillou» 
impropre au ble, et done parfait pour la 
vigne. Cela se confirme en 201 5 : 
Maucaillou est un must. En I'attendant, 
le 201 2 (1 5 d 20 €) vaut le detour. 



USTRAC Chateau 
Fourcas Hosten 

Confortes par la qualite des derniers 
millesimes et I'accueil favorable des 
amateurs, Renaud et Laurent Mommeja, 
les frangins proprietaires de la superbe 
propriety de Fourcas Hosten, marchent 
vers les sommets. Si les sirenes de la 
renommee ne chantent pas encore 
vraiment les louanges de Listrac, certains 
crus ont hisse leur cabernet au rang des 
meilleurs. Et meme si les prix ont double 
depuis le rachat, le vin reste encore a un 
prix plaisir a se damner. La cinquantaine 
d'hectares du debut a ete remembree 
et replantee, laissant une place pour un 
blanc encore confidentiel. Pour lui, 
Martine, I'intendante du chateau, 
prepare des potions, la culture bio est 
dans Fair. Le 201 5 a 1 4,50 € est une 
affaire et le 201 4, bien sous toutes les 
coutures, pourra I'attendre. 





LISTRAC Chateau 
Fourcas Dupre 

L'Afrique du Nord a dome au Medoc 
une societe vigneronne qui a trouve 
sur cette terre de quoi exporter un savoir- 
faire acquis en Algerie et enTunisie. 

C'est de 1a que vient la famille Pages qui, 
apres un court passage dans le Gers, 
souhaitait une propriety classique pas 
ostentatoire. Plante sur une croupe 
de graves reputee, le vig noble couvre 
44 hectares en un seul morceau. 

Patrice Pages a sa tete instille une ame 
classique et serieuse au vin qui, avec 
le temps, prend la douceur des beaux 
cabernets du medoc. Les prix restent 
sages : 1 5 € pour le 201 2, 1 3 € pour le 
201 3 et 1 2 € en primeur pour un 201 5 
I'equilibre parfaitementtendu. 



VOIR NOTRE CARNET D'ADRESSES EN FIN DE JOURNAL 


Xotre selection 

Chateau Cap Leon Veyrin 

Listrac-Medoc 2012- 15 € 
Voila un 201 2 epanoui dans son cos- 
tume de millesime elegant et franc, 
sans extravagance. Les tanins restent 
fins et croquants. On garde le souve- 
nir d' un fruit intense et gorge de ma- 
tiere. Un vin sur la profondeur, oD le 
fruit du merlotdomine. 

Chateau Mauvesin Barton 

Moulis-en-Medoc 2014- 16 € 
Melanie Sartorius produit ici un vin a 
dominante merlot issu d'une vinifica- 
tion parcellaire pour plus de preci- 
sion dans la maturite des fruits. La 
matiere est intense, ce qui n'em- 
peche pas les tanins de s'assouplir 
pour devenir plus poudres dans le 
milieu de bouche. L'elegance et la 
profondeur des meilleurs medocs 
percent derriere la jeunesse. 

Chateau Moulin a Vent 

Moulis-en-Medoc 2014- 17 € 

Le nom du cru prouve la qualite du 
terroir de Moulis parfaitement aere. 
La concentration de la robe est extra, 
avec des nuances pourpres. Presque 
confit, le nez est exuberant sur des 
notes de fruits et une pointe de vio- 
lette assorties d'un joli boise. Assez 
moderne dans la definition de sa 
structure, le vin reste frais en finale. 

Chateau Anthonie 

Moulis-en-Medoc 201 4- 19,90 € 
Dans I'assemblage on distingue une 
forte pression du merlot. Logique 
compte tenu de la geologie de la 
propriety a dominante argilo-cal- 
caire. Le nez est ferme sur un palais 
plus longiligne que spherique, oD 
tout se joue dans les tanins precis, 
elegants etdistingues. 
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Notre selection 

Chateau Fourcas Borie 

Listrac-Medoc 201 2 - 20 € 

La propriety est nee de la reunion de 
deux anciennes exploitations par la 
famille Borie. Issu du plus joli des ter- 
rors listracais, le vin offre une couleur 
dense. Au nez, des notes d'encens, 
une pointe fumee et des tanins cos- 
tauds lui conferent une stature gour- 
mande,maisimposante. 

Chateau Chasse-Spleen 

Moulis-en-Medoc 201 4- 25 € 
Malgre les millesimes bons ou moins 
bons, la qualite ne faiblit pas. C'est 
une gageure pour cette propriety de 
1 00 ha. L'art contemporain est un til 
conducteur pour une visite qui 
conduit a la degustation d'un vin 
d'une precision parfaite,avec un fruit 
net et fin, une attaque nickel, un fon- 
du naturel,des cabernets distingues. 

Chateau Clarke 

Listrac-Medoc 201 2 - 25 € 
Chevalier irlandais, Tobie Clarke tut 
proprietaire du domaine en 1818. 
Rachete par la Compagnie vinicole 
baron Edmond de Rothschild, celui-ci 
compte 54 ha sur les argilo-calcaires 
de Listrac. Au nez sanguin avec une 
pointe de boise repond la silhouette 
elancee plus verticale que spherique. 

Chateau Poujeaux 

Moulis-en-Medoc 201 4 -25 a 30 € 
Beaucoup de graves et done beau- 
coup de cabernets-sauvignons pour 
la propriete des Cuvelier (Chateau 
Fouretet a Saint-Emilion). Un boise in- 
tense sur une bouche polie et tran- 
che, aux contours finement dessines 
d'une matiere tannique riche et lege- 
rement epicee, donne a Poujeaux 
des allures de premier de la classe. 








CARNET DE ROUTE 


Les Cinq Sens 

Les Cinq Sens, c'est la structure d'accueil de Mayne- 
Lalande, une petite propriete viticole a la lisiere des 
Landes. Cinq chambres d'hotes,une piscine entouree de 
stipas, sauna, jacuzzi et levin du proprietaire pour pimen- 
ter le sejour. Chambres de 1 02 a 180 €. 

La Gare gourmande 

Lo Gore gourmande > un restaurant dans une mini-gare, 
c'est deja un atout curiosite. A Labarde, sur la route des 
chateaux, le chef est jeune et curieux du produit de saison. 
Cela donne une petite carte simple, mais inventive pour 
une halte. Menus de 25 a 38 €. 

Le Lion d'or 

Impossible d'evoquer une visite de vignoble sans une 
pause qui pourrait s'eterniser. . . a la table du Lion d'or a 


Arcins. Petit restaurant au bord de la route, mais grande 
table vigneronne. Menu 1 8 €. 

Charcuterie Cyril Gassian 

Si vous ramenez du vin, n'oubliez pas le grenier medo- 
cain, une charcuterie du coin. Le meilleur est chez Cyril 
Gassian, le charcutier de Castelnau-de-Medoc,specialiste 
de produits a base de panse de pore. 

Chateau Chasse-Spleen 

Pour vivre une experience sensationnelle immerge dans 
l'art contemporain en visitant I'une des plus celebres pro- 
prietes du Medoc, rendez-vous au Chateau Chasse- 
Spleen. 8 € la visite. 

Chateau Fourcas Hosten 

Le Chateau Fourcas Hosten s'ouvre a I'oenotourisme : 
visite des chais et du pare, degustation. 8,50 €. 



VOIR NOTRE CARNET D'ADRESSES EN FIN DE JOURNAL 

Dans ces pages, tous les prix sont donnes a litre indicatif. 


Carte : CVF / Legendes Cartography 
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Le retour des vacances rime aussi avec envie de retrouver les 
amis et de prolonger ainsi la belle saison autour de tablees 
conviviales. . . meme si le temps vous manque, meme si I'ete 
a greve votre budget ou si vos convives sont vegetariens. . . 


Photos : Nathalie Carnet - realisation et stylisme : Audrey Cosson - recettes : Sophie Menut - accords vins : Karine Valentin 


Je n’ui plus d urgent... 
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PETITS DINERS 
DE RENTREE 


CVF 


CVF 



A la rentree, bouscule 
par les multiples choses 
a regler, on dispose de 
peu de temps pour 
cuisiner. . . Mais avec 
un zeste d'organisation 
et une petite pincee 
d'imagination, vous 
aurez le plaisir de 
regaler vos amis grace 
a nos trois recettes 
a preparer en moins 
dune heure. 


Saiade d’epinards aux 
pommes 9 caviar de betterave 


FACILE ET BON MARCHE 

Preparation : 20 min 
Cuisson : 2 min 


POUR 4 PERSONNES 
200 g de pousses d'epinard (en 
sachet tout pret) • 2 pommes 
rouges • 1 cceur de celeri 
branche • 50 g de noisettes mon- 
dees • 1 petite betterave cuite • 
15 cl de fromage blanc • le jus 
de 1 citron • 1 brin d'aneth • 
4 cuil. a soupe d'huile d'olive • 
2 cuil. a soupe de moutarde a I'an- 
cienne • 1 cuil. d soupe de miel 
liquide • 2 cuil. a soupe de 
Melfor (ou, a defaut, de vinaigre 
de cidre) • sel • poivre 

□ Preparez le caviar : pelez la 
betterave. Coupez-la en morceaux 
et mettez-les dans le bol d’un ro- 
bot. Ajoutez le fromage blanc, 
I’aneth et la moitie du jus de ci- 


tron. Salez, poivrez et mixez pas 
trap finement. Reservez au frais. 

□ Torrefiez les noisettes 2 min 
dans une poeleasec. 

El Lavez et essuyez les 
pommes. Evidez le coeur a I’aide 
d’un vide-pommes. Detaillez les 
fruits en lamelles et recoupez-les 
en batonnets. Arrosez-les du 
reste dejus de citron. 

Lavez le coeur de celeri et cou- 
pez-le en fines lamelles. 

□ Preparez la vinaigrette : 
dans un bol, melangez la mou- 
tarde avec le Melfor, le miel, sel et 
poivre. Versez I’huile en emul- 
sionnanta la fourchette. 

0 Dans un grand saladier, me- 
langez les pousses d’epinard 
avec les pommes et le celeri, ar- 
rosez de vinaigrette et parsemez 
des noisettes grillees. 

Servez rapidement la saiade 
avec le caviar de betterave. 
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+ DE RECETTES 
EXPRESS SUR 

cuisineetvinsdefrance.com 


Crevettes au curry et 
concombre au yinyembre 


FACILE ETABORDABLE 

Preparation : 20 min 
Cuisson : 15 min 


POUR 4 PERSONNES 
500 g de crevettes roses cuites 
decortiquees surgelees • 
1 concombre • 1 tomate • 1 oi- 
gnon frais (cebette) • 25 g de 
gingembre frais • 30 cl de lait de 
coco • 2 cuil. a soupe de curry en 
poudre • 2 cuil. a soupe de 
graines de sesame • 3 cuil. a 
soupe d'huile neutre • 1 cuil. a 
soupe d'huile de sesame • le jus 
de 1/2 citron • 3 brins de co- 
riandre • sel • poivre 

□ Lavez le concombre. Sans le 
peler, prelevez de fines bandes 
dans la longueur en tournant au- 
tour du coeur, au couteau-eco- 
nome ou a la mandoline. Arretez 
lorsque vous sentez les pepins. 
Salez les rubans et reservez. 

0 Pelez le gingembre et ra- 
pez-le. Lavez I’oignon et la to- 


mate, coupez-les en morceaux. 
Mixez-les dans un petit robot 
avec la moitie du gingembre. 

0 Dans une sauteuse, faites 
chauffer 2 cuillerees d’huile 
neutre et faites-y revenir le hachis 
tomate-oignon 3 min. 

Ajoutez le curry et le lait de coco, 
un peu de sel. Poursuivez la cuis- 
son encore 5 min. Ajoutez les 
crevettes encore surgelees et pro- 
longez la cuisson 5-6 min. 

□ Pendant ce temps, melangez 
le reste du gingembre avec I’huile 
neutre restante, I’huile de se- 
same, le jus de citron dans un sa- 
ladier en fouettant. Salez, poivrez, 
ajoutez les rubans de concombre 
et melangez delicatement. 

Faites torrefier les graines de se- 
same a sec dans une poele. 
Ajoutez-les au concombre. 

0 Repartissez le curry dans 
des assiettes, decorez de co- 
riandre effeuillee. Servez avec le 
concombre et eventuellement du 
riz basmati. 


Fiyues roties, chocolate noix 9 
ylace au lait d’amandes 

FACILE ETABORDABLE □ Servez 3 figues chaudes par 

Preparation : 1 5 min personne avec une belle boule de 

Cuisson : 1 2 min glace. 


POUR 4 PERSONNES 
1 2 figues • 1 2 carres de chocolat 
noir • 12 cerneaux de noix • 
25 cl de glace au lait d'amandes 
(Picard ou autre) 

□ Prechauffez le four a 180°. 
Faites un peu torrefier les noix a 
sec dans une poele. 

0 Lavez les figues. Eliminez 

1 cm en haut de chaque fruit et 
incisez-les en croix. Glissez dans 
chaque entaille un cerneau de 
noix et un carre de chocolat. 
Disposez les figues dans un plat 
a four et enfournez pour 10 min. 


L 9 idee recette 
Figues au vin rouge 

Si vous avez la chance d'avoir 
un figuier, voici une autre 
recette pour les accommoder : 
dans une petite casserole, 
versez 1/2 bouteille de vin 
rouge sur 8 figues entieres, 
ajoutez 2 cuil. a soupe de miel 
et laissez cuire 10 min. 
Egouttez les fruits, continuez la 
cuisson pourque le liquide 
devienne sirupeux. Versez sur 
les figues et degustez a 
temperature ambiante. 


Retrouvez nos 

offres speciales d'abonnementp 63, p 107 , 

p. 1 19 et sur www.magazines.fr/cuisineetvinsdefrance 
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DECOUVREZ NOTRE ACCORD VIN EN FIN DE DOSSIER 
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Bien recevoir avec 
seulement quelques 
dizaines d'euros en 
poche, sans passer par 
la case pates ou riz, pari 
fou ? Pas du tout ! 
Demonstration en 
4 recettes preparees 
avec des ingredients 
pas chers et faciles a 
trouver. Soignez la 
presentation, vos amis 
seront bluffes. 


Rillettes de maquereau 



FACILE ET BON MARCHE 

Preparation : 15 min 
Cuisson : 5 min 
Refrigeration : au moins 
30 min 


POUR 4 PERSONNES 
400 g de filets de maquereau le- 
ves par votre poissonnier • 80 g 
de beurre mou • 2 cuil. a soupe 
de moutarde de Meaux a I'an- 
cienne m 6 brins de ciboulette • 
2 cuil. a soupe d'huile d'olive • 
2 cuil. a soupe de vinaigre de 
cidre (ou de Melfor) #1 cuil. a 
cafe de cumin en poudre • sel • 
poivre du moulin 


H Rincez et epongez la cibou- 
lette, ciselez-la. Dans un plat 
creux, ecrasez grossierement le 
poisson refroidi a I'aide d’une 
fourchette. 

Ajoutez le beurre mou, la mou- 
tarde, la ciboulette, le jus degla- 
ce, le cumin, sel et poivre. Melan- 
gez bien, couvrez les rillettes de 
film etirable et placez au refrige- 
rateurau moins 30 min. 

H Pour servir, moulez les ril- 
lettes a I’aide de 2 cuilleres a 
soupe pour confectionner des 
quenelles. Posez dans chaque 
assiette 2 quenelles. Accom- 
pagnez de tranches de pain de 
campagne grillees. 


□ Faites saisir les filets de pois- 
son dans une poele antiadhesive 
a I’huile pendant 3 min. Reti- 
rez-les a I’ecumoire. Deglacez la 
poele avec le vinaigre en grattant 
le fond a la spatule. Laissez refroi- 
dir les filets. 


L’ictee + de CVF 

Vous pouvez disposer 
ai\toi\r des quenelles de 
rillettes des rubans de 
carotte crue ou ^uel^ues 
feuilles de betterave. 
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+ DE RECETJES BON 
MARCHE SUR 

cuisineetvinsdefrance.com 


Poitrine de pore 
fondante au four 


Carets confits 

FACILE ET BON MARCHE 

Preparation : 10 min 
Cuisson :40 min 


POUR 4 PERSONNES 
1 2 petits navets • 30 g de sucre 
• 2 brins de thym • 30 g de 
beurre • sel • poivre 

[1 Pelez les navets. Faites-les 
precuire dans une casserole 
d’eau bouillante pendant 10 min. 
Egouttez-les. 

B Faites chauffer le beurre 
dans une sauteuse et disposez 
les navets. Poudrez de sucre et 
laissez un peu carameliser3 min 
en les retournant souvent. 

□ Mouillez les navets avec 15 cl 
d’eau, ajoutez le thym, salez, poi- 
vrez et laissez confire a couvert 
25 min a feu tres doux. 

Si I’ensemble attache, rajoutez 
un peu d’eau. Rectifiez I’assai- 
sonnement avant de servir. 


FACILE ET BON MARCHE 

Preparation : 20 min 
Marinade : 12 h 
Cuisson : 3 h 10 


POUR 4 PERSONNES 
1 morceau de poitrine de pore 
d'environ 1 kg • 125 g de germes 
de haricots mungo (souvent appe- 
les a tort germes de soja) • 1 di- 
zaine de radis • 3 cuil. a soupe 
de sauce soja • 3 cuil. a soupe de 
miel • 2 cuil. a soupe de vinaigre 
balsamique • 1 gousse d'ail • 
1 00 g de gros sel • 1 cuil. a cafe 
de baies roses • 15 g de poivre 
noir en grains 

□ La veille, melangez le gros 
sel et le poivre. Etalez un tiers de 
ce melange dans un plat, posez 
la poitrine dessus. Recouvrez du 
reste du melange et laissez mari- 
ner aufraisau moins 12 h. 

B Le lendemain, prechauffez le 
four a 130°. Pelez Tail, pressez-le 
et melangez-le dans un bol avec 


le miel, le vinaigre et la sauce soja. 
Otez le sel et le poivre de la viande 
et essuyez-la dans du papier ab- 
sorbant. Posez-la sur une grande 
feuille de papier cuisson, versez 
dessus le contenu du bol. Embal- 
lez hermetiquement la poitrine. 
Remettez-la dans le plat ou elle a 
marine et enfournez pour 3 h. 

0 Retirez alors le papier cuis- 
son et montez la temperature du 
four a 210°. Laissez la viande do- 
rer 10 min. 

□ Pendant ce temps, lavez les 
radis et coupez-les en fines ron- 
delles, melangez-les avec les 
germes de mungo. 

Juste avant de servir la poitrine 
entiere a table, repartissez le des- 
sus avec les radis et les germes et 
parsemez de baies roses. 

L'astuce de CVF 

S’il en reste, coupez I a 
viande en lamelles et faites- 
les ariller a sec dans une 
poele bien chaude. 


Beignets 
d la ricotta 

FACILE ET BON MARCHE 

Preparation : 15 min 
Cuisson :4 min 


POUR 4 PERSONNES 
250 g de ricotta • 3 ceufs • 60 g 
de sucre en poudre • 1 citron bio 
• 25 g de farmer 30 cl d'huile 
pour friture • 30 g de sucre glace 

□ Cassez les oeufs en separant 
les jaunes des blancs. Battez les 
blancs en neigeferme. 

Rincez le citron et rapez fine- 
ment son zeste. 

B Dans une jatte, fouettez les 
jaunes d’oeufs avec le sucre en 
poudre. Ajoutez la ricotta, la fa- 
rine et le zeste, puis delicatement 
les blancs en neige. 

B Faites chauffer I’huile dans 
une sauteuse. Faites-y tomber 
des cuillerees de pate en les es- 
pagant. Faites cuire 1 a 2 min de 
chaque cote. Egouttez les 
beignets sur du papier absorbant. 
Poudrez de sucre glace et servez. 



DECOUVREZ NOTRE ACCORD VIN EN FIN DE DOSSIER 



On n'a pas toujours 
besoin de viande ou de 
poisson pour se regaler. 
Se mettre au vert en 
cuisine, ga fait du bien. 
Pourvous en 
convaincre, suivez nos 
recettes tres «digestes» 
et decouvrez que, loin 
d'etre un casse-tete, ici 
ce sont I'equilibre et le 
gout qui priment ! 


Dips vegetaux 

facile et bon marche Preparation : 3 x 1 0 min 

A servir avec des gressins et des batonnets de legumes crus 


Tout vert 

POUR 1 BOL 

5 brins de basilic ^10 brins de 
cerfeuil • 1 poignee de roquette 

• 1 morceau de parmesan de 
50 g • 3 cuil. a soupe d'huile 
d'olive • sel • poivre 

Rincez et sechez les herbes, ef- 
feuillez-les. Mettez dans le bol 
d’un robot avec les autres ingre- 
dients. Mixez tres fortement de 
fagon a obtenir une sauce cre- 
meuse. Si elle vous semble trap 
epaisse, rajoutez un peu d’eau. 

Tout blanc 

POUR 1 BOL 

250 g de pois chiches cuits (en 
boTte) • 2 cuil. a soupe de puree 
d'amandes (magasins bios) • le 
jus de 1 citron • 1 gousse d'ail • 
2 cuil. a soupe d'huile de sesame 

• sel • poivre 


Pelez I’ail et degermez-le. Rin- 
cez les pois chiches et egout- 
tez-les. Mettez ces elements dans 
le bol d’un mixeur avec les autres 
ingredients. Mixez tres fortement 
pour obtenir une puree lisse. Si 
elle vous semble trap epaisse, ra- 
joutez un peu d’eau. 

Tout rouge 

POUR 1 BOL 

1 poivron rouge • 1 oignon • 
1 0 cl de creme liquide • 2 cuil. a 
soupe d'huile d'olive • 1 cuil. a 
cafe de paprika • sel • poivre 

Lavez le poivron et emincez-le en 
I’epepinant. Pelez et hachez I’oi- 
gnon. Dans une sauteuse, faites- 
les revenir a I’huile. Au bout de 
5 min, versez la creme, le papri- 
ka, sel et poivre et laissez cuire 
encore 10 min. Mixez fortement. 
Reservez les 3 bols au frais 
jusqu’au moment de servir. 
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Soupe au pistou 


Gateau aux pignons de pin 


ASSEZ FACILE ET 
BON MARCHE 

Preparation : 40 min 
Cuisson : 1 h 05 


POUR 4 PERSONNES 
80 g de petites pates (type coquil- 
lettes ou macaronis) • 2 carottes 
• 2 courgettes • 1 50 g de hari- 
cots blancs ecosses • 150 g de 
haricots verts • 1 poireau • 1 oi- 
gnon • 1 gousse d'ail • 2 cuil a 
soupe d'huile d'olive • sel • 
poivre 

POUR LA SAUCE AU PISTOU : 2 tO- 
mates • 2 gousses d'ail • 
5 brins de basilic • 10 cl d'huile 
d'olive • 1 00 g de parmesan fraT- 
chement rape 

El Lavez tous les legumes. Pelez 
et emincez I’oignon et rail. Ciselez 
finement le poireau. Pelez les ca- 
rottes et coupez-les en petits 
cubes. Detaillez egalement les 
courgettes en des. Equeutez les 
haricots verts. 

B Dans un faitout, faites chauf- 
fer les 2 cuillerees d’huile et faites 


revenir le poireau, I’oignon et Tail 
5 min. Ajoutez alors tous les le- 
gumes sauf les haricots verts. 
Versez de I’eau a hauteur, salez, 
poivrez et laissez sur feu doux en- 
viron 45 min. 

B Passe ce temps, ajoutez les 
haricots verts puis les pates. 
Continuez la cuisson encore 
15 min. 

□ Pendant la cuisson de la 

soupe, preparez le pistou : ebouil- 
lantez les tomates 20 secondes 
pour les peler facilement. Cou- 
pez-les en 2 et pressez-les legere- 
ment avec la main pour les epe- 
piner, concassez la chair. 

Rincez et sechez le basilic, ef- 
feuillez-le. Pelez les gousses d’ail 
et degermez-les si besoin. Pilez 
ces ingredients dans un mortier 
en versant I’huile petit a petit. 
Ajoutez enfin le parmesan et les 
tomates. Melangez et versez le 
pistou dans un grand bol. 

£ Servez la soupe fumante ac- 
compagnee de pistou, chaque 
convive s’en servira a sa 
convenance. 


FACILE ET ASSEZ BON MARCHE 

Preparation : 15 min 
Cuisson : 30 min 


POUR 6 PERSONNES 
1 00 g de pignons de pin • 4 ceufs 
• 1 orange bio • 1 citron bio • 
1 25 g de sucre blond • 1 25 g de 
farine • 1/2 sachet de levure 
chimique • 4 cuil. a soupe d'huile 
d'olive • 2 cuil. a soupe de Grand 
Marnier • 3 cuil. a soupe de 
sucre glace • 20 g de beurre 
(pour le moule) 

□ Prechauffez le four a 180°. 
Beurrez un moule a manque. 
Dans un grand saladier, fouettez 
les oeufs et le sucre blond au bat- 
teur electrique jusqu’a ce que le 
melange double de volume. 

B Dans un grand bol, melez la 
farine et la levure et tamisez I’en- 
semble au-dessus des oeufs. 
Lavez et essuyez le citron et 
I’orange. Rapez leurs zestes 
au-dessus du saladier. Versez la 
liqueur et I’huile, et melangez 
I’ensemble. 


□ Versez la pate dans le moule 
etenfournez pour 20 min. 

Sortez le gateau du four, repar- 
tissez dessus les pignons et en- 
fournez a nouveau pour 10 min 

□ Avant de servir, poudrez de 
sucre glace et accompagnez 
d’une compotee de peches. 

LHdcc recette 
Compotee de peches 

Pelez 8 peches, denoyautez-les 
et coupez-les en grosses 
lamelles. Dans une casserole, 
portez a ebullition 30 cl d'eau 
avec les graines de 1 gousse de 
vanille. Ajoutez 1 petite poignee 
de feuilles de verveine et 4 cuil. 
a soupe de sucre. Faites cuire 
5 min, puis filtrez ce sirop dans 
une passoire fine au-dessus 
d'une autre casserole. Faites-y 
pocherjes lamelles de peches 
5 min. Egouttez-les rapidement 
pour qu'elles gardent un peu 
de sirop et servez a 
temperature ambiante. 
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3 VINS POUR LA RENTREE 

Un seul vin de I'entree au dessert pour chacune de nos 
ambiances, c'est possible ? Void notre trio gagnant. 


Texte: Karine Valentin 







1 prix doux 
IGP Mediti 


' Mediterranee, Domaine de Berne, 
Horn mage, 2015 - 3,95 € 
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Pour gourmets presses 

Vinho Regional Peninsula de Setubal, 
Vinhas Da Comporta, 201 4 - 5,45 € 

Le bon vin se trouve parfois a la superette ! 
Line maniere pratique de decouvrir I'originali- 
te du vignoble du Portugal qui, au-dela de ses 
vins mutes, produit des rouges et des blancs 
secs sur differentes zones du pays. Au sud de 
Lisbonne, la region de Setubal donne des vins 
equilibres grace au souffle oceanique.Celui-ci 
possede en plus des notes de fenouil, d'agru- 
mes et une belle tension finale. Un vin de soif 
acidule, a se procurer au moment des courses 
pour le diner. Magasins U 


Le Chateau de Berne, vaste entite cenotouris- 
tique provengale, est derriere I'etiquette hom- 
mage a la Belle Epoque de ce rose simple, 
sans pretention, mais assez frais pour courir 
sur I'ensemble du repas et bien arrondi sur sa 
matiere pour assouplir le cochon de notre plat. 
Issu de grenache et cinsault, la matiere souple 
succede a un bouquet acidule avec des notes 
d'agrumes, donnant au vin son caractere le- 
ger. Une finale sur ramertume est indispen- 
sable pour rafralchir I'accord et tenir tete aux 
navets. Au Domaine 


Special veggies 
Bouzeron «Clos de la Fortune» Monopole, 
Maison Chanzy,2015 - 14 € 

Un vin croquant pour les copains qui ne jurent 
que par le chardonnay bourguignon. La de- 
couverte de cet aligote, que d'aucuns re- 
served uniquement au kir du chanoine du 
meme nom, ravira ces pretentieux ! Celui-ci 
est ne a Bouzeron, ou le raisin est devenu un 
cru. Et en monopole entre les mains de 
I'aguerri Jean-Baptiste Jessiaume, cela donne 
une presence racee et distinguee sur une 
finesse acidulee, capable de s'assortir a I'en- 
semble des recettes de legumes. Au Domaine 
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LES MERVEILLEUX FRAMBOISE 



Photos : Laurent Rouvrais - texte : Sophie Menut 



Pour inaugurer notre 
nouvelle rubrique, 
le talentueux chef 
patissier de I' hotel 
Plaza Athenee 
a Paris vous livre 
sa recette en pas 
a pas. Suivez ses 
conseils pour 
pouvoir proclamer : 
c'est moi qui I'ai fait I 


Le consett 
de CVF 

Lisez une fois au moins 
la recette avant de vous 
lancer. Si vous suivez 
a la lettre les differentes 
etapes de la realisation, 
succes garanti ! 

Le materiel 

• 2 moules en silicone 
demi-sphere diametre 6 
(Silikomart, ref. SF003) 

• Un thermometre a sucre 

• Des poches a douilles 

jetables 

• Un tapis de cuisson 
en silicone. 





DELI CAT ET ABORDABLE 

Preparation : 1 h30-Cuisson : 1 h30 
congelation : 2 h + 2 h 



POUR 6 MERVEILLEUX 
LES MERINGUES SUISSES AUXAGRUMES : 2 blancs 
d'ceufs 50 g de sucre en poudre • 50 g de sucre 
glace • les zestes rapes de 1/2 orange, 1/2 citron 
vert et 1/2 citron jaune bios • 1 pincee de sel 
la compote de framboises : 1 25 g de framboises • 

1 25 g de puree de framboises • 1 50 g de sucre 
en poudre • le jus de 1/2 citron jaune • le jus de 
1/2 citron vert • 1 cuil.a cafe de pectine ou de 
Vitpris (Alsa) 

la creme au beurre : 200 g de beurre mou • 5 cuil. 
a soupe de lait • 1 ceuf • 30 g de sucre en poudre 

• 50 g de pate de pistaches (magasins bios) 
les meringues a froid : 1 blanc d'oeuf • 2 cuil.a 
soupe de miel liquide • 2 cuil.a soupe de glucose 

• 4 biscuits roses de Reims • 1 pointe de couteau 
de colorant alimentaire en poudre rose fonce 

□ Preparez la meringue suisse. Mettez les blancs 
d’oeufs dans un saladier en inox (cul-de-poule) avec 
le sel et le sucre en poudre. Placez-le dans une 
casserole remplie d’eau et laissez chauffer le 
melange jusqu’a obtenir une temperature de 55° 
en fouettant sans cesse. 

Otez du feu et continuez de fouetter jusqu’a ce que 
la neige refroidisse et double de volume. 
Prechauffez le four a 90-100°, chaleur tournante. 
Incorporez tres delicatement les zestes des 
agrumes et le sucre glace dans la neige. 

H Placez la meringue dans une poche a douille 
lisse n° 12. Deposez 6 tas de meringue sur une 
feuille de cuisson en silicone placee sur une 
plaque a four. Enfournez pour 1 h20. Laissez 
refroidir dans le four porte entrouverte. 

El Preparez la compote de framboises. Dans 
une casserole, faites chauffer la puree de fruits 
avec les framboises fratches, la moitie du sucre et 
le jus de citron jaune. Lorsque les framboises 
commencent a s’ecraser, ajoutez le sucre restant 
melange a la pectine et continuez la cuisson 
5-6 min jusqu’a ce que I’ensemble epaississe et se 
lie. Ajoutez le jus de citron vert. Reservez au frais. 

□ Preparez la creme au beurre. Coupez le 
beurre en des. Dans une petite casserole, fouettez 
le sucre avec I’oeuf, puis versez le lait. Amenez a 
fremissements sans cesser de melanger environ 

5 min. Hors du feu, fouettez I’ensemble au batteur 
electrique entre 5 et 8 min pour descendre la 
temperature a 40°. Incorporez le beurre. Fouettez 
I’ensemble afin qu’il foisonne et devienne cremeux. 
E Preparez la meringue a froid. Faites chauffer 
le miel et le glucose au micro-ondes 5 secondes ou 
dans une petite casserole. Ajoutez-les au blanc 
d’oeuf dans une jatte. Fouettez (batteur electrique) 
jusqu’a ce que le melange fasse des pics et 
refroidisse completement. 

□ Dans un saladier, reunissez la creme au 
beurre et la pate de pistaches, puis ajoutez 



Les blancs d'oeufs bien femes 




La meringue suisse disposee sur 
une plaque de cuisson 



Puree de framboises 
+ jus de citron + pectine 


La creme beurre-pistache dans 
un moule a demi-spheres 


Creme oeufsucre + beurre 



La confiture de framboises 
repartie dans les alveoles 


Creme au beurre + meringue a 
froid + pate de pistaches 



Les merveilleux routes dans 
la poudre de biscuits 





delicatement la meringue refroidie. Placez cette 
creme dans 1 poche a douille lisse. Repartissez-la 
aux 3/4 des alveoles de 2 moules a demi-spheres 
en silicone. Placez les 6 boules de meringue suisse 
refroidies dans 6 cavites en appuyant legerement. 
Dans I’autre moule, deposez I’equivalent de 
1 cuilleree a cafe de compote de framboises dans 
chaque cavite. Placez les 2 moules au congelateur 
au moins2 h. 

E3 Procedez au montage. Sortez les moules du 
congelateur. Retournez-en un sur I’autre pour 
former les merveilleux. Placez a nouveau au 
congelateur pour 2 h (ils seront plus faciles a 
demouler). 

□ Passe ce temps, demoulez avec precaution les 
merveilleux. Reduisezen poudre les biscuits roses, 
melangez-la dans une assiette au colorant. Passez 
delicatement les merveilleux dans la poudre rose et 
attendez environ 30 min avant de deguster. 
notre bon accord : un champagne rose. 


Les conseils dAngelo 

• Si vous trouvez du quzu 
(agrume asiatique), ajoutez 
son Jus a I a place du citron 
vert dans I a compote. 

• Procurez-vous le materiel 
et les produ its dignes dun 
pro (glucose, colorant...) dans 
les boutiques Alice Delice ou 
Scrapcooking, sur Internet. 

• Dans la creme au beurre, 
respectez les temperatures : 
beurre froid et creme 
anglaise a 40° af in d’obtenir 
un melanje bien cremeux. 

• Si vous trouvez de la 
poudre dor, trempez un 
pinceau sec dedans et 
souff lez dessus vers les 
merveilleux. 
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Les Magasins U 


■oi re aux vins 

Du 20 septembre au l er octobre 

PLUS FOUILLEE, AVEC DES REFERENCES 
QUE CON AIME A DECOUVRIR SANS PERDRE 
DEVUE LES GRANDS CLASSIQUES, 

LA GAMME DES MAGASINS U S’ETOFFE 
CETTE ANNEE DE QUELQUES DECOUVERTES 
RADIEUSES. A VOUS DE CHOISIR... 


iai rknce mem svr 

c 

MENETOU-SALON 



MENETOU-SALON 
Laurence Clement 
Premiere Lune 
2015 - 8,50 € 

Le sauvignon se signe 
dans ce vin d’une 
fraicheur typique dn 
fleuve avec la precision 
et la tension adossees a 
un volume spherique et 
une finale verticale. 


CHATEAUNEUF-DU- 

PAPE 

Domaine de Cristia 
2013 - 19,95 € 

Superbement 
equilibree la bouche de 
ce rouge possede race 
et distinction. Mais ce 
n’est pas tout : la finale 
intense laisse au palais 
une touche de reglisse. 


SAINT-EMILION 
GRAND CRU 
L’Ange de Ripeau 
2014 - 10,95 € 

Situe au coeur de l’un 
des meilleurs terroirs 
de Saint-Emilion, 
le Chateau Ripeau 
propose ce deuxieme 
vin au joli boise, 
a la touche florale et la 
matiere en equilibre 
sur un volume bati sur 
des tanins tendres. 



M 
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RiESUNG 


RIESLING 

Domaine Mittnacht, 
Les Fossiles 
2015 -10 € 

La cuvee porte 
un nom predestine tant 
ce vin respire son sol, 
avec des effluves 
de pierre et de craie 
qui s’imbriquent dans 
les parfums d’agrumes. 
Pour amateurs de 
rieslings secs et precis, 
sans concession. 


U LE COMMERCE QUI PROFITE A TOUS 

magasins-u.com 


L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR 
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VINHO REGIONAL 
PENINSULA DE 
SETUBAL 

Vinhas da Comporta 
2014 - 5,45 € 

Moins cher qu’un billet 
d’avion et d’un rapport 
prix-plaisir imbattable, 
voila un blanc 
portugais bourre 
de charme et de 
gourmandise qui vous 
transporte vers des 
saveurs exotiques. 


SAINT-CHINIAN 
Grand Canal 
2015 - 6,95 € 

Un nez genereux 
de blanc solaire pour 
ce vin qui se tend sur 
la belle acidite des 
grenaches blancs, avec 
juste en fin de bouche, 
le croquant d’une 
finale acidulee sur des 
notes de rhnbarbe. 


PESSAC-LEOGNAN 
Le Baron de Rouillac 
2014 - 12,75 € 

Plus facile d’acces que 
d’autres, le deuxieme 
vin du Chateau Rouillac 
n’impose rien, mais 
pose simplement de 
delicats fruits rouges, 
casssis et mures sur 
une ambiance plus 
epicee. Assez long 
en bouche pour qu’on 
s’en souvienne. 


MARSANNAY 
Maison Chanson 
2014 - 15,90 € 

La tension du pinot 
noir, le raisin rouge de 
Bougogne, signe une 
vinification parfaite 
de la part de la maison 
beaunoise qui affiche 
dans la trame 
de ce rouge la jolie 
distinction du sol 
bourguignon. 


MARSANNAY 


PACHERENC DU 
VIC-BILH 

Soupcon de givre 
2014 - 8,95 € 

Drole de nom pour un 
vin moelleux aux 
saveurs de pate 
de coing, de citron 
confit et d’angelique. 
Le meilleur plan pour 
se garantir d’ avoir 
toujours une douceur 
a portee de main. 



ANJOU 

Nicolas Beau, 

La vie est belle 
2015 - 8,50 € 

L’equilibre est parfait, 
le vin gourmand et 
digeste. C’est un rouge 
que l’on boit plus que 
l’on ne le deguste, 
juste parce que le 
vigneron a pris soin de 
son raisin et de son sol 
en culture biologique. 
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TAVEL, prince rose du Rhone 



Avec son unique couleur 
a faire palir certains rouges, 
ce rose-la se prete a tous 
les manages. 

Photos : Laurent Rouvrais - realisation et stylisme : Judith Clavel 
recettes : Pascale Mosnier - texte et accords vins : Karine Valentin 


C avalier seul, franc-tireur, independant, 
lavel est quel que soit Tangle ou Ton se place 
un vin unique. . . lotalement original dans le 
vaste univers des roses conquerants, lavel se rit des 
detracteurs de la couleur et ne se sirote surtout pas 
au bord d’une piscine avec des glagons. II prefere 
une place de choix a table. Vin cameleon qui sait se 
fbndre sur les entrees, plats et desserts, les legumes, 
viandes et poissons, les fromages et les fruits, lavel 
a le verbe haut quand il s’agit de parfumer un repas 
ensoleille, meme s’il se deguste toute l’annee. . . 

UN NATUREL FRAIS 

Deja au xiv® siecle, le pape Innocent VI cherissait les 
roses de la villa lavellis situee entre Toppidum de 
Roquemaure et NTmes, pourtant lavel reste sobre. 
Formant avec son voisin Lirac le couple de crus rive- 
rains du Rhone sur la droite, il sent le grenache majo- 
ritairement, mais aussi la syrah, le cinsault, le mour- 
vedre, le bourboulenc, la clairette et le picpoul. 
Cote service, il est a son mieux entre 12 et 14° et, 
s’il supporte une petite annee de garde, il n’en 
demande guere plus et c’estjeune qu’il exprime son 
meilleur fruit. Sa fraTcheur le met a son aise avec 
des salades melant fruits et legumes. Les poissons 
citronnes ne lui font aucun outrage car, enrobe du 
palais, il a le gras qui va. Le croquant emoustillant 
de son tanin leger lui laisse le loisir de s’acoquiner 
avec des viandes grillees. Enfin ses parfums de fruits 
font allegeance a des fromages de chevre et si les 
fruits rouges Tencensent en dessert, les saveurs 
cremeuses Tacclament aussi. Complexe dans ses 
parfums, il off e un caractere affable pret a satisfaire 
une salade d’ete, un filet mignon, ou des fruits 
rouges qu’il embrasse de sa bouche suave. ■ 




Salade en vert 
et rouge 

FACILE ET BON MARCHE 

Preparation : 25 min 
Cuisson : 10 min 


POUR 4 PERSONNES 
• 3 petites courgettes • 

2 avocats • 1/2 chorizo fort • 

2 cuil. a soupe de pistaches 
decortiquees • 1 bouquet de 
cerfeuil • le jusde 1 citron • 

3 cuil. a soupe d'huile d'olive • 
sel • poivre 

□ Lavez et essuyez les 

courgettes. Detaillez-les en tres 
fines rondelles (a la mandoline si 
possible). Mettez-les dans un plat, 
arrosez-les de jus de citron et 
laissez-les mariner pendant que 
vous preparez le reste. 

II Otez la peau du chorizo, 
coupez-le en fines tranches. 

Poelez-les rapidement a sec pour 
qu’elles soient croustillantes et 
perdent leurgras. Egouttez-les sur 
du papier absorbant. 

□ Pelez et denoyautez les 
avocats, coupez-les en gros des. 
Arrosez du reste de jus de citron 
(pour eviter qu’ils ne noircissent). 
Effeuillez le cerfeuil. Torrefiez un 
peu les pistaches a sec dans une 
poele, laissez-les refroidir et 
concassez-les au couteau. 

□ Reunissez les courgettes, les 
avocats, le chorizo et le cerfeuil 
dans un saladier, salez, poivrez, 
versez I’huile, melangez 
delicatement. Parsemezde 
pistaches et servez aussitot. 

Notre bon accord 
Domaine des Carabiniere 

201 5- 1130 € 

Avec ses raisins ramasses la nuit pour 
plus de fratcheur, ce tavel, issu de la 
biodynamie, montre une robe qui tire 
sur Torange. II possede d'ailleurs un 
tres joli parfum d'ecorce d'orange 
pour un nez franc et original, moins 
previsible que certains roses dans ses 
aromes de fruits. En bouche, une note 
un peu cuir et des saveurs de reglisse 
annoncent une tres belle complexity 
avec des tanins et des epices. Un vin 
leger suspendu a une superbe struc- 
ture tannique qui se deguste toute 
Yamee.Au domaine. 
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Coupe sablee aux 
fruits rouges 

TRES FACILE ET BON MARCHE 

Preparation : 1 0 min - Pas de cuisson 


POUR 4 PERSONNES 

• 6 gros sables bretons • 250 g de fruits rouges 
(fraises,framboises,groseilles, cassis ...) • 20 cl 
de creme epaisse (crue, si possible) bien froide • 

3 cuil. a soupe de sucre glace 

I Rincez rapidement les fruits rouges, equeutez- 
les, epongez-les dans du papier absorbant. 

E Concassez les biscuits en grosses miettes 
irregulieres avec les doigts. Mettez-les dans une 
grande coupe transparente. Couvrez de creme 
bien fraTche, poudrez-la de 2 cuillerees de sucre 
glace et repartissez les fruits rouges dessus. 

A I’aide d’une petite passoire, voilez les fruits d’un 
nuage de sucre glace. Servez rapidement. 

Notre bon accord 

Domaine Moulin-la-Viguerie 
Les Falaises de Braise 2015-1 1,30 € 

Plutot floral, epice et d'un rose charnu. Le charme de 
la fraise pour le grenache vinifie en rose se double 
d'une belle tension en bouche au croquant de petits 
tanins desalterants. Assez rond, gras et gourmand, 
comme tous les vins de 201 5, mais avec cette touche 
en amertume qui reveille le dessert. Au domaine. 


Filet mignon en eroute a Vitalienne 


ASSEZ FACILE ET ABORDABLE 

Preparation : 30 min 
Cuisson : 40 min 

POUR 4 PERSONNES 

• 1 rouleau de pate feuilletee 

• 1 filet mignon de pore dodu 
mais pas trop long • 4 Tres fines 

tranches de jambon de Parme 
• 1 boule de mozzarella • 
4 brins de persil plat 
• 1 jaune d'ceuf • 1 cuil. a soupe 
d'huile • sel • poivre 

□ Faites chauffer I’huile dans 
une poele, mettez le filet mignon a 
revenir a feu vif, en le retournant 
souvent pourqu’il soit 
uniformement colore. Egouttez-le 
et laissez-le refroidir. 
B Prechauffez le four a 180°. 
Coupez la mozzarella en fines 
tranches. Rincez et sechez le 
persil, ciselez-le. 


m Deroulez la pate avec son papier cuisson sur 
une plaque a four. Couvrez-la de tranches de 
jambon. Placez le filet au centre du disque de pate, 
couvrez-le de rondelles de mozzarella, poivrez 
genereusement, salez peu (a cause du jambon), 
parsemezde persil. 

Rabattez la pate aux extremites du filet, puis sur la 
longueur pour enfermer la viande. Pincez les bords 
entre les doigts. Badigeonnez la surface de jaune 
d’oeuf battu et enfournez pour environ 30 min, la 
pate doit etre bien doree. Servez tres chaud. 

Notre bon accord 
Les Vignerons deTavel Cuvee Royale 

201 5- 8,80 € 

D'une couleur plus soutenue que les autres, le vin 
evoque un rouge presque grenat, le nez avec une pe- 
tite touche de bonbon reste sur les fruits rouges 
(fraise, framboise tres mure) avec une touche ani- 
male. En bouche, la violette est presente, avec des 
notes patissieres et une acidite interessante en fi- 
nale. La structure, la rondeur et les epices sont tout 
indiquees pour notre filet. Site Internet de la cave. 
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Nos coups de coeur des 

Une selection de vins volontairement depouillee pour aller 

Selection et textes : Catherine Gerbod, 



Pour les amis 
Medoc Frangoise et Stephane 
Diet Petit Manou 201 4 - 9,95 € 

C'est le vin a partager autour d'une 
cote de boeuf grillee ou d'un repas 
improvise. II est tout en nuances et 
puissance maTtrisees. Sa mache 
tranche en fait un vin honnete et au- 
thentique, cherchant tout simple- 
ment a etre bu avec p\a\s\i Auchan 

Bourgogne de charme 

Maranges l er Cru «La 
Fussiere» Domaine Bertrand 
Bachelet 2014- 1 7,50 € 

Un vin delicat et subtil dans une ap- 
pellation rare en foires aux vins. II al- 
lie puissance et fermete en bouche 
pour une finale qui s'allonge tout en 
rondeur. La souplesse de ses tanins 
en fait un vin qui accompagnera 
parfaitement le moelleux de su- 
premes de volaille ou de tournedos 
Rossini. Auchan 


Solaire 

Corbieres Boutenac Chateau 
La Voulte-Gasparets, Cuvee 
RomainPauc 2013- 18,90 € 

Le domaine chouchoute ses vieilles 
vignes de carignan qui fournissent la 
moitie des raisins de cette superbe 
cuvee. Un Languedocien bien struc- 
ture a la bouche ample et texture ve- 
loutee. Pour une selle d'agneau au 
romarin ou un boeuf bourguignon.A 
boireou a garden Auchan 

Liquoreux bio 

Alsace pinot gris Selection 
de grains nobles Domaine 
Engel 2013- 14,95 € 

Bel equilibre pour ce liquoreux entre 
concentration de saveurs sucrees 
de fruits confits et de brioche et la 
fraTcheur, avec un nez de silex et un 
palais a la fraTche acidite. Sur un 
dessert aux poires ou une panna 
cotta. Auchan 


Petit prix, grand plaisir 
Cotes du Rhone Domaine 
Rouge Garance Terre de Gorance 
201 5- 5,95 € 

Habituee de la selection Carrefour, 
cette cuvee en bio nous seduit cette 
annee encore. Un vin charnu aux 
notes ensoleillees de figue, fruits 
rouges, poivre, ni lourd, ni entetant 
grace a son equilibre. Super rapport 
qualite-prix, pour un tajine ou de 
I'agneau grille. Carrefour 

Blanc a tapas 

IGP Val de Loire Jeremie Mourat 

Schiste Blanc 201 5 - 5,95 € 

L'addition du cepage chenin et du 
sol de schiste blanc donne un vin 
tres expressif (pamplemousse,fleurs 
blanches et fruits jaunes). Entre tex- 
ture un peu grasse et tonicite, il est 
fait pour les aperos qui remplacent 
I'entree.Alui saumonfume,ceviches 
et tartares de poissons. Carrefour 


Chic a bon prix 
Saint-Emilion Selection Enrico 
Bernardo 201 5- 9,50 € 

C'est I'un des quatre vins que le 
Meilleur Sommelier du monde2004 
signe pour un negotiant bordelais 
avec I'idee de proposer des prix doux 
et un style moderne. Avec son fruit 
seduisant et ses tanins souples, ce- 
lui-ci s'ouvre sur-le-champ. A gouter 
aussi le blaye en version «vin glou- 
glou» a 4,95 €. Carrefour Market 


Doux artistique 

Passito di Pantelleria Carole 
Bouquet 2014 -26 €(50 cl) 

L'actrice possede depuis 20 ans des 
vignes sur cette Tie au large de la 
Sidle. Elle y signe ce liquoreux issu 
de raisins passerilles (seches sur de 
la paille). Une pure volupte aux sa- 
veurs de fruits confits, fruits secs, 
epices et miel, pour une jolie seance 
de degustation. Carrefour Market 



CARREFOUR CARREFOUR MARKET 
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AUX VINS 2016 de 4 a 42 € 

a I'essentiel avec des flacons touchants de franchise. 

Marie- Astrid Pascal et Karine Valentin 


Pour chasser le spleen 
Corbieres La Rougeante 
201 5- 4,65 € 

Si I'ete fut maussade, on s'offre ce 
rouge languedocien plein de jus cro- 
quant, de soleil et de frivolity pour 
assurer la rentree. Si I'ete fut beau, 
on s'offre un gramme de douceur 
assortie d'une fratcheur desalte- 
rante et d'un parfum d'enfance. 
C'est le rouge bon pour le moral 
qu'on ouvre avant le repas et qu'on 
garde sur des grillades. Leclerc 


Sec artistique 
Jurangon sec Domaine 
Cauhape Les Vignes de Silene 
2015- 7,50 € 

L'amplitude de ce vin, ne sur les 
contreforts des Pyrenees, est due au 
soleil. Le terroir en pente lui donne 
son elegance, et I'intelligence, c'est 
celle du vigneron.Tendresse et inten- 
sity pour ce vin a ouvrir en aperitif et 
a garder sur une volaille. Leclerc. 


Bourgeois abordable 

Hauf-Medoc Cru Bourgeois 

Chateau de Malleret 
2014- 13,50 € 

Ce n'est pas parce que ce haut-me- 
doc s'ouvre des qu'on a une petite 
envie qu'il est banal, bien au con- 
traire : le Chateau reprend du galon 
depuis une paire de millesimes et 
signe des merlots mOrs sur le fruit et 
savoureux. Un rapport prix-plaisir inte- 
ressant. 1 0 ans de garde. Leclerc. 


Avec un artisto 

Saint-Estephe Le Marquis de 
Calon-Segur 2014 ■ 20,95 € 

II vous faut trois bouteilles du second 
vin de Calon Segur. Une a ouvrir rapi- 
dement, le millesime 201 4, assez 
fin, supporte d'etre deflore dans sa 
jeunesse. La deuxieme, on I'ouvre 
parce que le cousin du marquis 
vient diner et qu'elle sera parfaite sur 
une piece de veau, et la troisieme on 
I'oublie en cave 1 0 ans. Leclerc 


Consensuel 

Pessac-Leognan Baron de 
Rouillac 2014- 12,75 € 

Repris en 2009, le Chateau de 
Rouillac hisse son niveau de quality. 
Ce vin seduit par son equilibre entre 
ampleur aromatique, veloute de la 
texture et elevage tres soigne. Le do- 
maine s'engage dans des demar- 
ches environnementales : suppres- 
sion des herbicides chimiques et 
adoption du labour avec des che- 
vaux de trait. Magaslns U 

La classe 

Saint-Emilion Grand Cru 

Chateau Simard 2014- 1 4,95 € 

Au nez comme en bouche, la suavite 
et la finesse forgent la personnalite 
de ce vin aux tanins de velours. II a 
de I'etoffe et de la persistance. Le do- 
maine appartient aux memes pro- 
prietaires que le fameux Ausone. II 
peut s'ouvrir des maintenant ou se 
garder une huitaine d'annees... 
Magasins U 


Copains 

Anjou Nicolas Reau La Vie est 
belle 201 5- 8,50 € 

Resolument joyeux, ce vin tout en 
fruits et en fraTcheur remplit bien 
I'engagement de son nom. S'il 
adopte un style fluide et rond, sans 
tanins accrocheurs, il ne manque ni 
de complexity ni de persistance. 
Servez-le autour de 1 6°. II est bio et 
vinifie sans sulfites. Magasins U 

Le vin de connaisseur 
Alsace Riesling Domaine 
Mittnacht freres Les Fossiles 
2015- 1 0 € 

Les amateurs de rieslings secs et ra- 
ces trouvent rarement de quoi com- 
bler leurs envies en foires aux vins. Ce 
vin va les contenter I Issu de vignes en 
biodynamie dans un sol crayeux, il ex- 
prime un elegant caractere mineral et 
citronne avec une finale nette et sali- 
vante. Pour du poisson cru ou des 
gambas a la citronnelle. Magasins U 


LECLERC 



MAGASINS U 
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FRANPRIX 

Vin tout-terrain 

Touraine Mesland Clos 
Chateau Gaillard 201 5 - 3,99 € 

Ce vin certifie AB affiche un prix tres 
doux, comme quoi le bio sait etre 
abordable ! Genereux et fruite, il 
montre une complexite due a ses 
trois cepages : gamay, cabernet 
franc et cot. Pour les plats mijotes, les 
charcuteries, le quinoa. . . Franprix 


INTERMARCHE 

Convivial 

Julienas Le Meilleurdes 
2 Mondes 201 5- 5,95 € 

Un Cru du Beaujolais de I'enseigne 
a la densite fruitee typique, exprime 
avec charme. Sa mache, sa texture 
soyeuse et sa finale fraTche donnent 
faim de charcuteries, d'un gratin de 
butternut. . . et de copains autour de 
la table. Intermarche 


NICOLAS 

L'Aveyronnais des potes 

Marcillac Les Crestes 
201 5- 6,65 € 

Une bonne affaire que ce vin fruite et 
tonique, destine a etre bu sur-le- 
champ et qui rassemblera les co- 
pains autour de viandes a la plan- 
cha, de ratatouille ou d'un simple 
poulet roti. Pour frimer, retenez le 
nom de son cepage : le fer servadou. 
Nicolas 


Grand Cru accessible 

Saint-Emilion Grand Cru 

Chateau Lamarzelle Cormey 
2012 - 1 5 € 

Entre puissance et finesse, ce vin ne 
choisit pas, il a les deux ! Tanins 
suaves, matiere veloutee, un vin plai- 
sir, a la hauteur de son illustre appel- 
lation, mais qui n'en fait pas trap. Sur 
un roti de boeuf ou un gigot d'agneau. 
A boire ou a garden Franprix 


Bourgogne sans chichi 
Givry Domaine Mouton 
2015- 12,50 € 

Accessible en prix et en style, ce givry 
delivre des notes de fruits assez 
concentrees, mais ne sacrifie ni 
I'elegance ni I'equilibre. A ouvrir sur- 
le-champ et sur 5 ans. II accom- 
pagne les plats mijotes, un roti de 
pore aux pruneaux et meme de 
I'agneau grille. Intermarche 


Classique 

Chablis «Champreaux» 

William Fevre 2014- 14,50 € 

L'archetype du chablis. Issu d'un 
lieu-dit particulier, il est bien mineral 
comme on I'aime, avec de la classe 
et de I'ampleur dans un millesime 
elegant et elance. On peut le garder 
encore 2 ou 3 ans ou bien I'ouvrir 
sur un poisson cuisine, des saint- 
jacques,des gambas. . . Nicolas 
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SIMPLY MARKET 

Le vin qui sent le soleil 

Cotes du Roussi I Ion-villages 
Tautavel Gerard Bertrand 
Tautavelissime 201 3 - 6,99 € 

Ce vin livre I'essence de son terrain 
Intensement fruite, il affiche des ta- 
nins de velours. On y sent les epices, 
le soleil, les herbes aromatiques sau- 
vages. II fera de beaux accords avec 
la puissance d'un canard. Super rap- 
port qualite-prix. Simply Market 


Pour epater la galerie 
Haut-Medoc Chateau Coufran 
2010- 15,50 € 

Avec sa suavite, ses tanins souples, 
ses notes de fruits rouges, sa persis- 
tence, son millesimejl a tout pour se- 
duire. Son secret ? Etre compose a 
85 % de merlot dans cette partie du 
vignoble oD le cabernet-sauvignon 
est majoritaire. Simply Market 


DANS LES ENSEIGNES SPECIALISES BIO 


BIOCOOP, du 8 sept au 14 oct : IGP Cotes Catalanes, Mas Peyre 
LeBon Coup 2015 (4,80 €) - IGP Coteaux Peyriac, Domaine La Tour 
Boisee Malbec Alicante 2015 (7,80 €) - Chinon Fabrice GasnierZ/&/ 
Graves 2014 (8,95 €) - Pouilly-Fuisse, Chateau de Lavernette (16,50 €) 
- Crozes-Hermitage, Domaine Les Bruyeres 2014 (14,95 €). 


NATURALIA, du 8 au 28 sept : Cotes du Rhone-villages Massif 
d’Uchaux, La Cabotte 2015 (14,75 €) - Madiran, Domaine Capmartin 
L’Instant 2014 (8,65 €) - Champagne, Couche dosage zero (22,45 €) - 
Cremant d Alsace brut, Vignoble des 2 lunes 2011 (10,99 €) - Muscadet 
Sevre-et-Maine, Domaine Jo Landron Les Hoax 2015 (10,45 €). 
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MONOPRIX 


Le blanc des copines 
Cotes de Duras Domaine de la 
Belle Effrontee 201 5 - 6,95 € 

Avec sa bouche expressive et ner- 
veuse, ce vin du Sud-Ouest nous 
convainc. Fruite et tonique, il se por- 
tage joyeusement, des I'aperitif sur 
des tapas, puis sur des plats legers 
de poisson ou legumes. Monoprix. 

La tradition 
Brouilly Chateau Thivin 
ffevercfof? 201 5 -9.35C 

II y a tout ce qu'on aime dans ce ce- 
lebre cru : I'intensite de fruit, la subti- 
lite aromatique, la fraTcheur, une cer- 
taine densite de matiere, un toucher 
de bouche tout en souplesse, de la 
gourmandise et de la vigueur. II 
s'ouvre des maintenant, mais peut 
aussi se garder sans probleme 4 ou 
5 ans. Monoprix 


Surprenant 
Cotes du Roussillon 
Clot de rOum Cine-Ponettone 
2014-1 5,90 € 

Un blanc etonnant. Son nez sur la 
pierre a fusil, la mandarine, le men- 
thol, la citronnelle sollicitent les sens. 
De son terroir, il a capte la puissance, 
la complexite, la rondeur et la fraT- 
cheur. Parfait pour les sushis, des le- 
gumes racines rotis. Monoprix 


Sensass 

Cast! I Ion Cotes de Bordeaux 

Clos PuyArnaud Grand Vin 
201 2- 24,50 € 

Dans cette appellation montante, ce 
domaine phare cultive ses vignes en 
biodynamie.Mur, gourmand, sensuel, 
ce 201 2 s'acheve sur une finale sa- 
line qui lui donne de I'equilibre. Pret a 
boire,sur de I'agneau. Monoprix. 


LEADER PRICE 

Le vin quotidien 
Cotes de Bordeaux Chateau 
La Roche 201 5 - 4,50 € (par 6) 
Domine par le fruit, ce bordeaux 
sans pretention affiche une rondeur 
sympa, des tanins souples et un cote 
gouleyant. Pour un burger, des 
viandes a la plancha. Leader Price 


Le Ligerien cameleon 

Saumur Puy Notre Dame 

Chateau d'Eternes 
2012 - 4,67 € (par 6) 

Quelle puissance de fruit dans ce 
terroir I On la retrouve ici,dans ce vin 
avec des notes de fruits rouges et 
d'epices persistantes. Sa finale vive 
et croquante met en appetit. Cote 
accord, il est facile a vivre : un casse- 
croute, un filet mignon a la sauge, 
des charcuteries, un plat vegetarien 
auquinoa... Leader Price 



CASINO 

Pour un soir driver 
Languedoc La Clape Chateau 
des Karantes La Bergerie 
2014- 9,95 € 

Son nez intense appelle le velours 
des tanins et les accents de garrigue 
de la bouche. Un vin structure d'une 
belle richesse pour affronter des 
plats puissants tels qu'un carre 
d'agneau confit au thym. Casino 


Un vin d amoureux 

Bourgogne Hautes-Cotes de 
Beaune, Domaine Frangois 
Charles 201 5- 8,50 € 

Un vin qui met en appetit. Ses 
aromes de fruits rouges eloquent sur 
la langue et lui donnent le profil d'un 
vin facile a boire. Delicatement et 
justement boise, il n'est pas denue 
d'elegance. Un vin pour un repas raf- 
fine a partager a deux. Casino. 


LE CALENDRIER 2016 

AUCHAN du mardi 20 septembre au mardi 4 octobre 
CARREFOUR du mercredi 28 septembre au lundi 10 octobre 
CARREFOUR MARKET du vendredi 16 septembre au dim. 2 octobre 
LECLERC du mercredi 28 septembre au samedi 8 octobre 
MAGASINS U du mardi 20 septembre au samedi l er octobre 
LEADER PRICE du mardi 6 au dimanebe 18 septembre 


INTERMARCHE du mardi 6 au dimanebe 18 septembre 
FRANPRIX du mercredi 7 au dimanebe 18 septembre 
SIMPLY MARKET du vend. 30 septembre. au dim. 16 octobre 
GEANT CASINO du mardi 6 au samedi 17 septembre 
CASINO SUPERMARCHES du vend. 2 au samedi 17 septembre 
MONOPRIX du mercredi 7 au dimanebe 25 septembre 



RETROUVEZ NOTRE SELECTION COMPLETE DANS NOTRE HORS-SERIE VINS EN KIOSQUE LE 31 AOOT. 
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ET SUR INTERNET 


Vente-privee 

A partir du 28 aout 


Alsace Grand Cru 
Kanzlerberg Domaine Sylvie 
Spielmann 2011 -19€ 



La force de cette foire aux vins re- 
pose sur des vignerons que Ton ne 
trouve pas ailleurs. Des vignerons 
qui ont quelque chose a dire, com- 
me Sylvie Spielman en biodynamie 
depuis longtemps pour reveler la 
part intime des terroirs alsaciens. Ce 
riesling sec,tendu,aux notes de silex 
et de pierre a fusil, en apporte la 
preuve. Grand vinde garde. 


ETAUSSI 

Listrac-Medoc Chateau Fourcas 
Dupre 2010 (24,1 7 €en 
magnum) - Condrieu Frangois 
Villard, les Terrasses de Polot 
2014 (32,50 €)■ Cote 
Roannaise Domaine Robert 
Serol, Les OrigineJIes 2014 
(7,50 €) - Saint-Emilion Chateau 
Fonroque 2012 (24,17 €). 


iDealwine 

du 7 au 26 sept. 


Haut Medoc, Chateau Belle-Vue 
2012 - 23 € en magnum 



ETAUSSI 

Cotes de Bourg, Chateau 
L'Hospital 2010 (6,50 €)- 
Fleurie, Chateau de Chatelard 
2013 (8 €) - Chateauneuf- 
du-Pape, Domaine Usseglio 
(5 €) - Pecharmant, Chateau 
Barouillet 2014 (6,50 €)- 
Bourgogne Vezelay, La Croix 
Montjoie 2015 (9 €). 

Chateaunet 

du 8 sept, au l er oct. 

Languedoc Domaine du Pas 
de I'Escalette, Les petits pas 
2014-11, 17€ 

L'enseigne de la maison Duclot offre 
une selection rigoureuse de vins de 
Bordeaux de premiere importance et 
de flacons particuliers : de ces vins 
que I'on aime a deguster,davantage 
vins de copains que Grands Crus. 
Parmi eux, ce languedoc produit sur 
un terroir presque encore sauvage, 
au jus gourmand, friand et delicat, 
parfume de violette et fruits rouges, 
sur une touche d'epices douces. Un 
vin qui fait «glouglou». 


La super affaire des foires aux vins 
de la rentree : un bordeaux concen- 
tre sur son cabernet-sauvignon livre 
la trame fidele de ce raisin adosse a 
de petits verdots subtils. En magnum, 
il peut attendre encore 2 ans, mais 
pour I'instant, profitez de son fruit ra- 
dieux et de son veloute integre. 

ETAUSSI 

Cotes du Jura, Domaine 
Buronfosse 2011 (12 €) - 
Fronsac, Chateau de Carles 201 2 
(19 €) - Languedoc Terrasses du 
Larzac 2012, Mas Jullien 
(27€)-Saumur-Champigny, 
Domaine des Roches neuves, 
Terres chaudes 201 2 (1 6 €). 

Wineandco 

du 25 aout au 4 oct. 

Bandol, La Begude 
2015- 12,50 € 

Ce coup de coeur sort des couleurs 
binaires blanc et rouge des foires 
aux vins. Si vous etes lasses des ro- 
ses de I'ete, jetez-vous sur ce do- 
maine de Bandol qui produit des 


roses que Ton goGte toute I'annee. 
Legerement tannique, le rose des 
Tari offre une petite structure de ta- 
nins moelleux. 

ETAUSSI 

Fronsac, Chateau Canon 
Pecresse 2012(12, 10€)- 
Madiran, Chateau Montus 201 0 
(1 7,80 €) - Condrieu, Domaine 
Georges Vernay, Les Terrasses de 
/'Empire 2014(42 €) 

lavinia 

du 5 sept, au 3 octobre 2016 


Languedoc Terrasses du 
Larzac, Domaine de la 
Barthassade, W92015- 15,50 € 



Un modele d'equilibre entre expres- 
sion de fruit intense et finesse. Un vin 
qui caresse le palais pour le stimuler 
plutot que I'endormir. Ce jeune do- 
maine du Languedoc ne monte pas, 
il est deja tres haut ! 

ETAUSSI 

Chablis, Chateau deBeru, 

Comte de Bern 201 4 (23 €) - 
Pernand-Vergelesses, Domaine 
Pavelot 201 3 (22,50 €) - 
Cahors, Mas del Perie Caballe 
201 5 (1 2,50 €) - Muscadet 
Sevre-et-Maine, Domaine Belle- 
Vue, Les GrandesAnneries 
201 5 (1 1,50 €) - Patrimonio, 
Stephanie Olmeta Niella 2015 
(23 €) - Cotes du Rhone, 

Domaine Dumarcher Gustave 
201 4 (1 5 €) - Cotes de Bourg, 
Chateau La Grolet L'Eglantier 
201 2 (9,80 €)- Champagne, 
Fanck Pascal, Reliance (38 €)- 
Beaune, Domaine Jean-Claude 
Rateau, Les Beaux Fougets 
201 4 (27 €). 


Lerepairede 

bacchus 

du 30 aout au 29 sept. 2016 


Malagousia Mylonas Winery 

Grece- 12,30 € 



C'est le blanc des aperos et des en- 
trees legeres a base de legumes et 
de chevre. II prend le nom de son 
cepage, le malagousia. La texture ve- 
loutee evoque une peche blanche 
fondante. Entre les notes de citron, 
litchi, herbes aromatiques, fruits 
blancs. . . les papilles s'eclatent ! 

ETAUSSI 

Rully l er Cru «La Fosse», Domaine 
Belleville 2012 (19,90 €) - 
Saint-Peray, Domaine Gaillard 
201 4(1 7,90 €)- Condrieu, 
Domaine Christophe Pichon 
201 4 (35,90 €)- Cote 
Roannaise, Domaine des 
Pothiers, n°6 201 5 (9,60 €) - 
Touraine, Domaine Merieau, Cent 
Visages 201 3 (1 2,70 €) - Cotes 
du Roussillon, Clos des Fees 
Les Sorcieres 201 5 (1 3,40 €). 


Millesimes 

du 8 au 28 septembre 2016 

Champagne blanc de blancs 
extra-brut, Larmandier-Bernier, 
Latitude- 29,95 € 

Intensite et finesse, elegance impe- 
riale et persistance remarquable. Un 
condense de plaisir! 

ETAUSSI 

Haut-Medoc, Chateau Citran 
201 0 (1 5,90 €) - Saint-Estephe, 
Chateau Phelan Segur 2010 
(37,90 €) - Canon-Fronsac, 
Chateau Moulin Pey-Labrie 2009 
(21,90 €). 
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URFE, DES VINS DE LOIRE 

Cette petite appellation totalement meconnue, que se 
partagent les vignobles du Forez et de la Cote roannaise, 
produit des vins bien dans I'air du temps et accessibles. 

Texte : Catherine Gerbod 


V 

A la tete des Vins de la Madone, 

Gilles Bonnefby cultive 8 hec- 
tares de vignes en bicdynamie 
a Champdieu, en Forez. Ses vins 
ont conquis des tables etoilees. 

Comment est nee V appellation 
IGPUrfe ? 

Les AOP Cotes du Forez et Cote 
roannaise ne pouvaient travailler que 
le gamay en rouge ou rose sec. Elies 
ont eu la possibility de se regrouper 
pour creer un vin de pays d’Urfe 
avec plus de cepages. Les vignerons 
ont elargi leurs gammes et developpe les blancs. 
D ’oil vient son nom ? 

Urfe est le nom d’une famille implantee dans la 
region pendant des siecles. Honore d’Urfe est consi- 
dere comme 1’ auteur du premier roman au 
xvn e siecle avec UAstree. Plusieurs villages portent 
le nom Urfe dans le Forez ou le Roannais. D’ou ce 
choix lorsqu’il a fallu trouver un nom commun a 


l’histoire des deux vignobles. Je 
l’aime bien, il est leger, aerien, simple. 
D ’oil vient la typicite des vins ? 
Les sols ont divers profils geolo- 
giques : granit, basalte, argile... 
C’est la climatologie continentale 
et f altitude, entre 350 et 600 m, 
qui donnent le style commun : des 
vins tendus, ffais, pas alcooleux. 
Uappellation a choisi de se 
rattacher a la Vallee de la Loire ♦ . . 
Nous affirmons ce lien depuis 5 a 
6 ans, car nous souffrions d’un 
manque d’identite. Notre departement, c’est la 
Loire, nous sommes au debut de la Vallee. D’ail- 
leurs, aujourd’hui, les professionnels degustent nos 
vins avec les autres vins de Loire. 

Pourquoi cette ICP est-elle dynamique ? 

Un vigneron peut se permettre de planter sur 1 ou 
1,5 hectare le cepage de ses reves. Cela apporte 
une reelle originalite. ■ 



( Les cles du vignoble : pres de 40 ha sont revendiques en IGP Urfe (nee en 1 982 , la denomination Vin de pays 
d'Urfe est devenue IGP Urfe en 201 1 , mais les 2 noms coexistent). 60 % s'etendent sur le Roannais, 40 % en Cotes du 
Forez vers Montbrison. C'est le vignoble le plus en amont de la Loire. Les roses moelleux issus de gamay declinent. Les 
blancs dominent,chardonnay en tete, loin devant les viognier, roussanne, pinot gris, sauvignon blanc... Les rares rouges 
sont a base de gamay, pinot noir, syrah, cot. Les sols sont granitiques ou volcaniques. Le prix s'affichent entre 5 et 1 5 €. 


Vincent Giraudon 

blanc - Eponyme 201 3 - 5,70 € 

Sur ses 4 ha, ce vigneron de la Cote 
roannaise mise sur I'aligote. II en fait 
un vin mineral etvivifiantqui 
donne envie de fruits de mer. 
Le meme vin, vinifie en fOts, 
devient Quercus (9,70 € le 
2014), plus rond, pour des 
quenelles de brochet .Audo- 
maine etcovistes. 


Cave Verdier-Logel blanc - La 
Sentimentale 20 1 5 - 8 € (50 ci) 
D'origine alsacienne, Jacky Logel et 
Odile Verdier ont change de vie pour 
devenir vignerons en Cotes du Forez 
en 1 992. Clin d'oeil a leurs racines,ce 
vin issu de pinot gris, 
entre fruite et fraTcheur, 
diffuse une sentimentali- 
ty joyeuse. Au domaine 
etcavistes. 


Domaine de Fontvial 

blanc - Aldebertus 201 4 - 1 1 € 
Installe en Cotes du Forez, Stephane 
Real vinifie le viognier, ce cepage ve- 
dette du nord de la Vallee du Rhone, 
si proche. Ce blanc sec possede les 
notes abricotees typiques du cepage, 
ponctuees par une 
touche minerale. Pour 
une tarte au munster. 
Au domaine et cavistes. 
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Domaine des Pothiers 

blanc - Fou de Chene 201 4 - 1 3 € 

Avec ses 1 2 cuvees, le domaine joue 
des diverses expressions permises 
par son terroir de la Cote roannaise. 
Ce chardonnay charme [ 
delicat, ses notes mine- 
rales etsesaromes cise- 
les,que le bois souligne 
sans les aliener. Au do- 
maine etcovistes. 


son gras 



■ 
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Domaine Serol blanc - De Butte 
en Blanc 201 5- 13,20 € 
Seule infidelite a la gamme de 
rouges et de roses du domaine, ce 
blanc livre une version fruitee et to- 
nique du viognier. Issu ( 
tique,il est vinifie avec 
I'oeuvre dans ce do- 
maine phare de la 
Cote roannaise. Au 
domaine etcavistes. 


fun sol grani- 
la precision a 


Serol . 


LesVins de la Madone 

blanc - Roussane de Madone 
2015- 14,50 € 


La roussanne est le cepage de I'AOP 
Saint-Joseph, dont une partie des 
vignes est implantee dans la 
Loire. En version IGP Urfe, il 
capte la fraTcheur et la mine- 
ralite tout en se montrant 
charnu. A ouvrir sur des gam- 
bas. Au domaine et cavistes. 
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4 RECETTES SIMPLISSIMES 


Le pari de la redaction ? Juste trois petites courses et les basiques 
du placard pour des idees gourmandes qui donnent envie. 

Photos : Guillaume Czerw - realisation et stylisme : Sophie Dupuis-Gaulier assistee de Ayumi I Ida - recettes : Pascale Mosnier 




Crevettes grises, poivre vert ew 
saumurc et beurre sale 


Beurre de crevettes au poivre vert 



FACILE ET BON MARCHE 

Preparation : 20 min 
Pas de cuisson 
Refrigeration : 1 h 


VOUSAVEZ CHEZ VOUS: 1/2 ba- 


POUR 4 PERSONNES 
VOUS DEVEZ ACHETER : 300 g de 
crevettes grises • 1 00 g de beurre 
sale • 1 petite boTte de poivre vert 
en saumure 


guette de pain rassis 

□ A I’avance, sortez le beurre du 
refrigerateur pour qu'il soit mou. 

B Decortiquez les crevettes. 
Egouttez la valeur d’une cuilleree 
a soupe de poivre vert. 

El Dans le bol d’un robot equi- 
pe d’un couteau, mixez par 


a-coups les crevettes, le beurre et 
le poivre pour obtenir une prepa- 
ration lisse. Placezau moins 1 h 
au refrigerateur. 

□ Coupez le pain en tranches, 
faites-les bien griller au four. 
Servez a I’aperitif. 

notre bon accord : un gaillac 
methode ancestrale (mousseux 
du Sud-Ouest). 








Morue aux 
poirrons a la 
portugaise 

ASSEZ FACILE ET ABORDABLE 

Dessalage : 12 h 
Preparation : 20 min 
Cuisson : 30 min 


Morue s ? Me. poivrons rouges 
gros oignons 


POUR 4 PERSONNES 
VOUS DEVEZ ACHETER : 600 g de 
morue salee (pas sechee) • 
4 gros oignons • 2 poivrons 
rouges 

VOUSAVEZ CHEZ VOUS : 4 cuil. a 
soupe d'huile d'olive • sel • 
poivre 


□ Plongez la morue dans une 
grande quantite d’eau froide et 
laissez-la dessaler 12 h en renou- 
velantl'eauau moins3fois. 

□ Passe ce temps, pelez et 
emincez les oignons. Lavez les 
poivrons, coupez-les en deux 
pour eliminer les pepins et les fi- 
laments. Coupez la chair en fines 
lamelles. 

B Prechauffez le four a 180°. 
Faites chauffer I’huile dans une 
cocotte. Mettez les poivrons et les 
oignons a revenir a feu moyen, en 
remuant souvent, 10 min. * 
Egouttez et epongez la morue. 
Coupez-la en 4 morceaux egaux. 
Posez-les dans un plat a four 
adapte a leur taille, sans qu’ils se* 
chevauchent. Versez dessus le 
contenu de la cocotte. Salez lege- 
rement, poivrez et enfournez 
pour 15 min. ^ f 

□ Servez tres chaud, avec des 
chips, comme au Portugal. 
NOTRE ^ON ACCORD : un 
IGP cotes-de-gascogne blanc 
(Sud-Ouest). 
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Cotes de pore epaisses au citron 


Cotes de pore doubles et citrons 
jaunes bios 


FACILE ETABORDABLE 

Preparation : 20 min 
Marinade : 1 h 
Cuisson : 35 min 

POUR 4 PERSONNES 
VOUS DEVEZACHETER :2 cotes de 
pore doubles • 2 citrons bios 
VOUSAVEZ CHEZVOUS :2 cuil.a 
soupe d'huile d'olive • 1 gousse 
d'ail • sel • poivre 

□ Lavez et essuyez les citrons. 
Rapez finement leur zeste 
au-dessus d’un bol. Pressez les 
fruits et versez leur jus dans le 


bol. Pelez, degermez et hachez 
I'ail, melangez-les dans le bol. 

B Placez les cotes de pore dans 
un plat non metallique, arro- 
sez-les de la moitie de la mari- 
nade du bol, retournez-les et ar- 
rosez-les du reste de marinade. 
Couvrez de film etirable et placez 
au moins 1 h au frais. 

□ Prechauffez le four a 150°. 
Dans une cocotte a fond epais, 
faites chauffer I'huile et saisissez 
les cotes de pore a feu vif 3 min 
par face pour bien les colorer. 
Versez la marinade dans la co- 
cotte, retournez les cotes, cou- 


vrez et enfournez la cocotte pour 
30 min. 

Laissez reposer 10 min dans la 
cocotte hors du four, avant de 
couper les cotes et de les servir. 

NOTRE BON ACCORD : un beau- 
jolais blanc. 

Le conseil de CVF 

Demu ndez au boucher des 
cotes doubles, e’est-u-dire 
des cotes qu’il decoupe 
grou pees par 2 dans le 
carre. Preferez du pore label 
R ouqe, un peu plus cher mu is 
qui fond moins a la cuisson. 
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Gateau de pommes Tatln sans pate 



Pommes acidulees (golden ou 

Canada) et jus depomme 


FACILE ET BON MARCHE 

/ ^U N \Preparation : 35 min 
Cuisson : 3 h 40 


POUR 4 PERSONNES 
VOUS DEVEZ ACHETER : 1,2 kg de 
pommes acidulees • 20 cl de jus 
de pomme 

VOUS AVEZ CHEZ VOUS : 120 g de 
sucre en poudre • 40 g de beurre 

□ Prechauffez le four a 150°. 
Tapissez de papier sulfurise 
beurre un moule a manque d’en- 
viron 22 cm de diametre. Beurrez 


egalement les bords verticaux du 
moule. 

B Versez le jus de pomme et le 
sucre dans une casserole, portez 
a ebullition, puis reglez le feu pour 
que le sirop fremisse 10 min, re- 
muez-le de temps en temps. 

El Pelez les pommes, evidez le 
coeur a I’aide d’un vide-pommes, 
et coupez les fruits en fines 
rondelles. 

Mettez une couche de pommes 
dans le moule, parsemez de 
toutes petites noisettes de beurre, 
recommencez jusqu’a epuise- 


ment des ingredients. Versez le 
sirop sur les pommes et enfour- 
nez pour 3 h. 

□ Au bout de 3 h, les pommes 
auront absorbe tout le sirop. Cou- 
vrez le moule de papier-alu et 
poursuivez la cuisson 40 min. 
Sortez le gateau du four et lais- 
sez refroidir avant de le 
demouler. 

m Servez a temperature am- 

biante, accompagne eventuelle- 
ment de glace vanille. 

NOTRE BON ACCORD : un 
calvados. 





SIMON HORWITZ 

chez Elmer a Paris 

En six mois, au coeur de Paris, 
ce jeune chef exigeant a fait 
de son joli restaurant une adresse 
tres courue. A juste titre. 

Reportage : Pascale Mosnier - photos : Jean-Franpois Mallet 



Photo : DR. / Thomas Dhellemmes 
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L a petite trentaine, Simon Horwitz, parisien, 
dit “etre tombe dedans sans le vouloir” . Certes 
on aimait bien manger dans sa famille, mais c’est 
lors d’un petit boulot d’ete a 16 ans dans un resto du 
Vaucluse, qu’il decouvre sa voie. Ce sera la cuisine. 
Direction la prestigieuse ecole Ferrandi, puis un beau 
parcours chez les chefs, I’Oustau de Baumaniere (epoque 
Sylvestre Wahid), Pierre Gagnaire, le Septime . . . 
Nourri de cette culture culinaire de haut vol, Simon 
saccorde un an de voyage pour bien digerer. Australie, 
Asie, Amerique latine, il prend son temps, murit son 
projet de restaurant. Fin 2015, il a tout peaufine et il 
ouvre Elmer dans 1’ esprit d’un lieu convivial, ou tout est 
pense pour que sa cuisine soit coherente avec son idee 
de partage. Espace de travail ouvert, rotissoire, barbe- 
cue, equipe jeune, produits de saison, saveurs delicates, 
minicarte qui change sans cesse. . . l’alchimie fonctionne, 
et c’ est un succes qui va aller grandissant. ■ 


3 


U Tables de chene brut, 
parquet, unesalle 
chaleureuse et confortable. 


B La rotissoire, ou 

dorenta point desepaules 
d'agneau et une canette 
de Challans. 


B La fidele equipe, 

de gauche a droite : 
Sebastien, Mamadou, 
Sylva in, Simon, Kirsten, 
Colline et Matthieu. 
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10 questions 
a Simon Horwitz 


Vous avez toujours au frigo. . . 

Du speck, un jambon italien 

Votre instrument de cuisine 
prefere ? 

Les casseroles et sauteuses 
en cuivre etame. C'est 
luxueux, mais c'est inimitable 

Quel plat pour em bailer votre 
femme, vos amis, vos enfants ? 

Le filet mignon et le gratin de 
courgettes. Des plats simples, 
pas dans le «paraTtre» 

Le plat que vous auriez aime 
inventer ? 

Le boeuf bourguignon, un 
plat qui mijote longtemps 

Votre plat du dimanche soir ? 

Une sorte de fricassee avec 
les restes du frigo 

Le cuisinier qui vous inspire ? 

Pierre Gagnaire 

Si vous etiez un ingredient ? 

Une aubergine 

Si vous etiez un plat ? 

Des travers de pore rotis au 
barbecue 

Votre iivre prefere ? 

Le Iivre de BenoTt Violier sur le 
gibier a plume 

Si vous n' etiez pas cuisinier ? 

J'aurais aime etre chirurgien. 





/ / / 


SES PRODUITS PREFERES 


J'aime son gout particulier 
terre-sucre. J'apprecie 
les betteraves aussi bien cuites 
que crues. La fagon de les cuire 
(au four a I'etouffee, a I'eau, 
au sel) determine leur saveur. 




La betterave 


Je crois que je ne peux pas 

me passer de la saveur fraTche et 
acidulee de cet agrume, c'est 
quasiment la finition de toutes mes 
assiettes. Mais il taut faire attention 
et I'utiliser avec parcimonie. 


le citron jaune 


Que ce soit I'estragon de nos 

contrees ou I'estragon mexicain 
(Togetes lucida), [utilise 
la puissance aromatique de 
cette herbe aussi bien dans 
mes plats sales, que dans mes 
recettes sucrees. 



I'estragon 


Originaire du sud du Cambodge, 

cette baie aux aromes singuliers et 
subtils de cafe torrefie est le fruit 
d'un travail artisanal magnifique. Je 
suis alle sur place voir cette epice 
rare que j'utilise beaucoup. 



le poivre de Kawpot 


S 86 



SON MENU DE COPAINS 

Filet mignon rod a la moutarde 


FACILE ET BON MARCHE 

Preparation : 10 min 
Cuisson : 12 min 
Attente : 1 5 min 


POUR 4 PERSONNES 

600 g de filet mignon de pore • 
2 cuil. a soupe de moutarde de 
Dijon • 1 cuil. d soupe d'huile • 
1 botte de cerfeuil • 1/2 botte de 
coriandre • 1/2 botte de persil 
plat • sel • poivre 

1 Prechauffez le four a 170°. 
Faites chauffer I’huile dans une 


sauteuse et saisissez-y le filet mi- 
gnon a feu vif de tous cotes pour 
bien le colorer. Salez et poivrez-le 
des qu’il est roti, puis enfour- 
nez-le pour 12 min. 

B Pendant ce temps, effeuillez 
et ciselez les herbes. Sortez le filet 
mignon du four, emballez-le dans 
une double feuille de papier-alu 
pour le laisser reposer 15 min 
sans qu’il refroidisse. 

□ Passe ce temps, deballez la 
viande, badigeonnez-la de mou- 
tarde et roulez-la dans les fines 
herbes. Servez aussitot. 


Le fameux gradn de Simon 


FACILE ET BON MARCHE 

Preparation : 30 min 
Cuisson : 40 min 


POUR 4 PERSONNES 

600 g de petites courgettes • 
50 g de pecorino fraTchement rape 
(fromage italien de brebis) • 
125 g de ricotta • 30 g de ca- 
cahuetes decortiquees non salees 
• 4 cuil. a soupe d'huile d'olive • 
1 gousse d'ail • sel • poivre 

U Torrefiez legerement les ca- 

cahuetes a sec dans une poele, 
laissez refroidir et concassez-les. 

B Lavez et essuyez les cour- 
gettes, otez les extremites. Detail- 


lez-les en tres fines rondelles (a la 
mandoline de preference). 

El Prechauffez le four a 150°. 
Huilez un plat a gratin et frottez-le 
avec la gousse d’ail pelee. Etalez 
un peu de ricotta dans le plat, 
couvrez d’une couche de ron- 
delles de courgettes, salez, poi- 
vrez, parsemez d’un peu de ca- 
cahuetes concassees, arrosez de 
quelques gouttes d’huile d’olive. 
Recommencez cette operation 
jusqu’a epuisement des ingre- 
dients, en terminant par une 
couche de courgettes rangees en 
rosace. Parsemez de pecorino et 
enfournez pour 40 min. 

□ Servez bien chaud. 


l accord du chef pour les 2 recettes : le mivervois-la-liviniere 
Pic St Martin du Domaine de Cantassel (rouge du Languedoc). 




Chaque jour, le chef fait lui-meme son pain. 


La vaisselle, artisanale, vient du Perou. 


Sebastien, le sommelier, et Matthieu, chef de rang. 
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DUOS GAGNANTS 

Les deux font la paire 


Unis dans le travail pour le meilleur de la cuisine, ces passionnes 
erigent leurs differences et leur complicity contre I'idee regue de la 
difficulty de s'associer dans I'entrepreneuriat. 

Texte : Sophie Menut 



Pour Caroline et Sophie 
Rostang, les fillesdu chef 
etoile Michel Rostang, 
la cuisine est une affaire 
de famille. 


Aujourd’hui elles ne voient que des avantages a 
cette union : “Dans un univers assez masculin, 
travailler entre femmes, c’est se comprendre et 
se soutenir” , argumentent les jeunes meres. “Elle 
est ma meilleure amie”, disent-elles Tune de F autre. 
Elles se voient quotidiennement. Une comple- 
m i mentariteetuneeffca- 
| cite telles qu’ elles sont 
sollicitees desormais 
I comme conseils dans 
des projets de restaura- 
1 tion exterieure. 

I FAIRE SON MIEL 
DE LAMITIE 

Alexis Ratouis et 
Cyril Marx, la petite 
trentaine, n’ont pas fait 
que frequenter la meme 
fac. Passionnes tous 
deux de randonnee et 
de marathon, ils se sont 
vite decouvert des 
racines apicoles. La 
famille de Cyril possede 
des ruches dans les 
Cevennes et lui-meme 
ouvre sa premiere ruche a 12 ans. Le parrain 
d’ Alexis, lui, est apiculteur en Savoie. Lors d’un 
diner, ils se decouvrent la meme envie d’innover 
dans le domaine du miel et creent dans la foulee 
la societe Hedene pour commercialiser des miels 
monofloraux de filiere frangaise. Dans le bureau 
qu’ils partagent, Cyril s’occupe du marketing et 
de la communication, tandis qu’Aexis se concentre 
sur les domaines administratif et financier. Ils voient 


R estaurateurs, patissiers, ils se connaissent 
depuis 5 ou 25 ans et ont en commun 
d’ avoir cree ensemble leur entreprise autour 
de bons produits. Pour eux, etre deux n’a que des 
avantages et beaucoup avouent qu’ils ne se 
seraient jamais lances seuls dans l’aventure. 


FILLES DE CHEF 

Caroline et Sophie 
Rostang sont sceurs et 
files du celebre cuisinier 
Michel Rostang. Vous 
ne verrez pas cette 
sixieme generation en 
cuisine, meme si a elles 
deux elles ont lance plu- 
sieurs restaurants. S’il 
n’est pas evident de tra- 
vailler dans la meme 
famille, etre files de chef 
etoile et perpetuer le 
travail des generations 
precedentes pimente 
l’affaire. Bien que les 
deux sceurs n’aient pas 
sciemment defini I’idee 
au depart, le duo s’est 
forme naturellement dans ce clan tres soude, berce 
par l’amour des bonnes choses et de l’authenticite. 
Sophie, la cadette, s’est investie dans l’adminis- 
tration et la gestion du restaurant, tandis que 
1’aTnee Caroline est plutot presente en salle. Mais 
elles sont multitaches, toutes deux aimant aussi 
bien superviser une carte, qu’une decoration et 
sourcer les bons produits. Une facherie de jeunesse 
les reunit encore mieux au temps des retrouvailles. 
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dans leur amitie le ciment de cette association : 
“On se donne du courage, on se defie dans une 
meme synergie et avec solidarity Jamais Fun nest 
au-dessus de F autre et notre amitie sera toujours 
prioritaire, car c’est la base d’Hedene.” Pour 
preuve, ils randonnent ensemble en vacances. 

LA PASSION A L'lTALIENNE 

Tigrane Seydoux et Victor Lugger sont issus 
de la meme promo HEC. Mais surtout, ils cultivent 
la meme passion de l’ltalie et ses merveilleuses 
specialties. Chacun de leur voyage transalpin les 
laisse pourtant depites : ils ne retrouvent pas en 
France de bonne trattoria au rapport qualite-prix 
honnete. En 2013, nait l’idee de Big Mamma, puis 
Fouverture des restaurants East Mamma et Ober 
Mamma , ou tout est fait maison avec des produits 
achetes directement en Italie. Si c’est ensemble 
qu’ils ont reflechi au projet dans toute sa logistique, 
Victor gere la partie cuisine et production, et 
Tigrane s’occupe de la formation et du service. 
Jous deux reconnaissent mutuellement la chance 
de s’ etre rencontres et d’avoir gagne un ami et un 
associe : “La restauration est un metier difficile ou 
a chaque service, on repart a zero. Lun sans Fautre, 
nous aurions ete incapables de monter un restau- 
rant. Nous nous completons dans nos compe- 
tences. Lun filtre toujours la decision de Fautre. 
En cas de disaccord, on estime que ce nest pas 
la bonne decision. Etre deux nous garantit aussi 
une meilleure qualite de vie et se voir en dehors 
du travail reste toujours appreciable/’ 


Alexis Ratouis et Cyril 
Marx, issus tous deux 
de families d'apiculteurs, 
ontcree les miels de luxe 
frangais Hedene. 


Tigrane Seydoux 
et Victor Lugger ont cree 
ensemble les trattorias 
a I'italienn e East Mamma 
et Ober Mom mo. 


L'UNION FAIT LA FORCE 

Mikael Petrossian et Benoit Guilbeau ont 

34 ans et se sont rencontres, il y a dix ans, dans 
une societe de conseil. Lenvie de changer et de 
monter leur propre affaire leur a donne l’idee de 
revisiter les dim sum (petits raviolis chinois cuits a 
la vapeur) en version frangaise. Une annee ponc- 
tuee de multiples etapes entre les problemes de 
confection et les decouragements se passe avant 
que Yoom ne voie le jour. Un concept decline 
aujourd’hui en cinq adresses. Si au depart ils ont 
le meme profil et sont plus similaires que comple- 
mentaires, desormais, lorsque Benoit s’occupe de 
l’operationnel, du personnel, de la comptabilite, 
Mikael gere la production, le marketing et la presse. 
Le tout sans bureau pour etre au plus pres des 
operations. Une association qui les renforce face 
a l’adversite : “Lorsque Fun baisse les bras, Fautre 
est la pour le remotiver. Si Fun n’y croit pas, on ne 
fait pas. Lorsque l’on a une nouvelle idee, notre 
double conviction nous rend plus forts pour per- 
suader nos banquiers ! ” • • • 
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BIBERONNES AU CIDRE 

Pierre-Emmanuel Racine-Jourden et Xavier 
d’ Audiffiret Pasquier ont 29 ans et use leurs 
pantalons sur les memes bancs d’ecole en Nor- 
mandie. La famille de Xavier produisait du cidre, 
que les enfants degustaient en cachette. Ni leurs 
etudes, ni leurs voyages, ni leurs parcours profes- 
sionnels dans la finance ne les ont separes. Deve- 
nus adultes, ils decident de creer la marque de cidre 
Sassy, un produit made in Normandie a leur image : 
jeune, chic et dans Fair du temps. Une annee 
entiere a ete necessaire pour mettre au point leur 
boisson entre tradition et modernite. Aujourd’hui, 
Xavier s’occupe du marche anglais et Pierre-Em- 
manuel du developpement a Paris et en Province. 
Ils sont convaincus des avantages d’avancer a 
deux : “On se complete, on va plus vite, on se 
comprend tout de suite, on est plus reactif On n’a 
jamais F impression d’etre dans Fimpasse. Le suc- 
ces a renfbrce notre amitie. Et surtout nous conti- 
nuous a nous marrer ! ” 

L'OMBRE ET LA LUMIERE 

Pierre Herme et Charles Znaty sont nes le 
meme mois de la meme annee. Le premier est 
alsacien lorsque le deuxieme a vecu au Maroc 
jusqu’a ses 10 ans. Ils partagent le meme bureau 
a Paris, assis Fun en face de F autre. Ils se consi- 
dered comme deux freres. Si le public connait 
Pierre Herme, sacre “meilleur patissier du monde” 
cet ete, son partenaire est plus discret. Pourtant, 




sans doute, le favori des bees sucres n’en serait 
pas la sans leur association. Ils se sont rencontres 
il y a 25 ans chez des amis communs. Apres avoir 
travaille sur le premier livre du patissier publie a 
compte d’ auteur en 1996, le createur et l’homme 
du marketing fbndent Fentreprise Pierre Herme 
avec le desir commun d’en faire une grande 
marque. Aujourd’hui, avec le recul, Charles estime 
qu’il a la capacite de comprendre les createurs, 
d’analyser et de synthetiser leur travail. II possede 
un reel talent pour mettre en musique l’univers du 
patissier. La force du duo reside sans doute dans 
l’admiration respective qu’ils ont Fun pour l’autre. 
lous les deux ne se sont jamais lasses de leur asso- 
ciation et continuent a avoir envie de se surprendre. 
Si chacun a son propre territoire et un fort carac- 
tere, leur relation est basee sur la confiance et la 
transparence. Finalement leur plus grande diffi- 
culty est de devoir composer avec le reste du 
monde, car ils reconnaissent bien des atouts a leur 
duo : “Nous sommes tres complementaires et 
chacun respecte le domaine de l’autre, meme si 
tout est initie a deux. Nous sommes des alter ego 
dans un processus de coproduction. Dans le 
domaine prive aussi, lorsque Fun va moins bien, 
1 ’ autre est la pour lui , naturellement .” ■ 


Pierre-Emmanuel 
Racine-Jourden 
et Xavier d'Audiffret 
Pasquier, tombes dans 
la marmite de cidre 
quand ils etaient petits, 
ont cree leur propre 
marque de cidre normand 
artisanal : Sassy. 


Pierre Herme et Charles 
Znaty. 25 ans de 
complicite qui ont porte 
les projets du patissier 
au pinacleet su faire 
fructifier la marque Pierre 
Herme. 
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MON CARNET FUTE 

Pour que cuisiner soit chaque jour un plaisir, 
decouvrez nos recettesfaciles, nos astuces et nos bons plans ! 

Illustrations du carnet : Marie Dewitte @quellebellenouvelle.com 


Le ketchup au 
banc d'essai 


Envie des fruits 
delete indien 



Toutsavoir 
surie rooibos 


Le point sur 
les vins bios 


Unesemaine 
en cuisine 


Une boite de thon, 
1 2 possibility 





MON CARNET FUTE 



UNE SEMAINE 
EN CUISINE 


Pas facile de trouver chaque jour 
des idees pour cuisiner vite et bon ! 
Avec nos recettes express, petit 
budget, ultra-faciles, classiques 
ou originates, on vous promet 
des repas gourmands sans avoir 
a attendre le grand soir . . . 

Photos : Valery Guedes - realisation et stylisme : Valery Drouet 
recettes : Pascale Mosnier - accords vins : Karine Valentin 





Salade tres croquante 


FACILE ET BON MARCHE 

Preparation : 15 min 
Pas de cuisson 


POUR 4 PERSONNES 
2 petites courgettes fermes • 
1 douzaine de radis roses • 
1 poignee d'olives noires a la 
grecque denoyautees • 2 bou- 
quets de ciboulette • 1 poignee 
de noisettes decortiquees • 
1 00 g de roquette (en sachet) • 
4 petits oignons blancs frais# 
12 miniboules de mozzarella • 
le jus de 1 citron • 4 cull, a soupe 
d'huile d'olive • sel • poivre 

D Lavez et essuyez les cour- 
gettes, rapez-les (grosse grille). 
Mettez-les dans un bol, salez, 
arrosez d'un peu de jus de ci- 
tron, melangez et laissez 
mariner. 


B Pendant ce temps, concas- 
sez grossierement les noisettes 
au couteau,torrefiez-les lege- 
rement a sec dans une poele, 
laissez-les refroidir. Concassez 
les olives au couteau. 
Nettoyez les radis, coupez-les 
en rondelles. Ciselez la cibou- 
lette. Epluchez les oignons en 
laissant 1 /3 de leur tige verte, 
coupez-les en fines rondelles. 
B Dans un saladier, preparez 
une vinaigrette avec du sel, 
du poivre, les reste de jus de 
citron et d'huile. Emulsionnez 
a la fourchette. Ajoutez la moz- 
zarella, les olives, les oignons, 
les courgettes egouttees, la ci- 
boulette, la roquette et les ra- 
dis. Melangez, parsemez de 
noisettes et servez aussitot. 
NOTRE BON ACCORD : un Sdint- 
pourgain blanc (Centre). 
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Une semaine en cuisine 
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Pizza stromboli express 


FACILE ET BON MARCHE 

Preparation : 15 min 
Cuisson : 30 min 


POUR 4 PERSONNES 
1 rouleau de pate a pizza • 
250 g de champignons de Paris 

• 300 g de jambon blanc en 
fines tranches • 30 cl de coulis 
de tomate • 250 g de mozzarella 

• 100 g de parmesan fraTche- 
ment rape • 2 cuil. a soupe de 
thym • 1 jaune d'oeuf • sel • 
poivre 

Q Prechauffez le four a 1 80°. 
Eliminez le pied des champi- 
gnons, lavez et epongez-les, 
coupez-les en tranches fines. 
Detaillez la mozzarella bien 
egouttee en fines tranches. 


El Deroulez la pate avec son 
papier de cuisson sur la 
plaque du four.Tartinez-la de 
coulis de tomate en vous arre- 
tant a 1 cm du bord,tout au- 
tour. Couvrez de tranches de 
jambon, puis de champi- 
gnons et de mozzarella. Pou- 
drez de parmesan, salez, poi- 
vrez, parfumez de thym. 

Roulez la pate sur elle-meme 
sans serrer. Faites des entailles 
a la surface, un peu comme 
un pain, et badigeonnez-la 
de jaune d'oeuf batfu. 

H Enfournez pour 25 a 30 min, 
jusqu'a ce que la pate soit 
doree. Servez tres chaud avec 
une salade. 

NOTRE BON ACCORD : un tdvel 
(rose de la Vallee du Rhone). 




FACILE ET BON MARCHE 

Preparation : 5 min 
Cuisson : 12 min 


POUR 4 PERSONNES 
8 rostis de pomme de terre (mai- 
son ou surgeles) • 1 grosse poi- 
gnee de pousses d'epinards (en 
sachet) • 4 tranches de saumon 
fume • 1 citron bio • 1 cuil. a 
soupe d'huile • 20 g de beurre • 
sel • poivre du moulin 

□ Faites chauffer le beurre et 

I'huile dans une grande 
poele. Mettez-y les rostis a do- 
rer a feu doux en les refour- 
nant (1 2 min au fotal s'ils sont 
surgeles). Salez, poivrez. Lais- 
sez-les tiedir sur un plat. 


El Pendant ce temps, coupez 
les epinards en lanieres aux 
ciseaux. 

El Des que les rostis sont 
tiedes, repartissez les tranches 
de saumon repliees sur 4 
d'entre eux, couvrez de la- 
nieres d'epinards, poivrez le- 
gerement, rapez un peu de 
zeste de citron. Posez les 
4 autres rostis dessus, et 
servez. 

NOTRE BON ACCORD : un COteS- 
de-gascogne IGP blanc. 

Le conseil de CVF 

Ajoutez un oeuf m p\at sur 
vos croque-rostis ou vuriez 
I a gurniture : bacon et 
rondel le de tomate, jambon. 
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y»Une semaine en cuisine 



Spaghettis aux moules 
et au chorizo 


FACILE ET BON MARCHE 

Preparation : 15 min 
Cuisson : 10 min 


POUR 4 PERSONNES 
300 g de spaghettis • 1/2 chori- 
zo fort • 500 g de moules deco- 
quillees (surgelees) • 150 g 
d'oignons eminces (frais ou sur- 
geles) • 2 cuil. d soupe d'echa- 
lotes hachees (fratches ou surge- 
lees) • 3 cuil. a soupe d'huile 
d'olive • 2 cuil. a soupe de persil 
cisele (frais ou surgele) • sel • 
poivre 

□ Otez la peau du chorizo, 

hachez-le grossierement au 
couteau. Faites-le rotir douce- 
ment a la poele, pour qu'il de- 
vienne croustillant et elimine 
le maximum de graisse. 


Egouttez-le sur du papier 
absorbant. 

El Dans le meme temps, faites 
chauffer I'huile dans une co- 
cotte, mettez I'oignon et 
I'echalote a revenir. Ajoutez les 
moules, salez, poivrez et faites 
revenir a feu vif en remuant 
souvent, pendant 1 0 min. 

El Dans le meme temps tou- 
jours, faites cuire les spaghet- 
tis dans une grande quantite 
d'eau bouillante salee, selon 
les indications du paquet. 

□ Egouttez les spaghettis, ver- 
sez-les dans un plat chaud. 
Ajoutez le contenu de la co- 
cotte, melangez, parsemez de 
«chapelure de chorizo» et de 
persil, servez aussitot. 

NOTRE BON ACCORD : un bor- 
deaux blanc. 


Boulettes aux poivrons 


FACILE ET BON MARCHE 

Preparation : 20 min 
Cuisson :40 min 


POUR 4 PERSONNES 
200 g de steak hache • 200 g de 
chair a saucisse • 1 ceuf • 
1 cuil. a soupe de graines de cu- 
min • 1 poivron rouge, 1 vert, 
1 jaune • 2 cuil. a soupe d'huile 
d'olive • sel • poivre 

D Lavez les poivrons, cou- 
pez-les en fines lanieres en les 
debarrassant des graines et 
des filaments blancs. Faites 
chauffer 1 cuilleree a soupe 
d'huile dans une cocotte, 
mettez-y les poivrons a revenir 
a feu moyen, salez, poivrez, 
remuez regulierement pen- 
dant que vous preparez les 
boulettes. 


Dans un saladier, reunissez 
le steak hache et la chair a 
saucisse, I'oeuf et le cumin. Sa- 
lez, poivrez, melangez bien 
pour obtenir une preparation 
homogene. Formez ensuite 
des boulettes de la faille d'un 
petit oeuf. 

B Egouttez les poivrons a 

I'ecumoire et reservez-les. 
Faites chauffer le resfe d'huile 
dans la meme cocoffe. Met- 
tez-y revenir les boulettes a feu 
vif pour qu'elles soienf colo- 
rees en les faisant rouler dans 
la cocotte. Remettez alors les 
poivrons, couvrez a demi et 
Iaissezmijoter30 min. 

Servez tres chaud. 

NOTRE BON ACCORD : un COtes- 
du-rhone rouge. 

Sur une idee de Jean-Francois 
Mallet 



n 



Tarte aux figues et aux amandes 


FACILE ET BON MARCHE 

Preparation : 15 min 
Cuisson :40 min 


POUR 6 PERSONNES 
1 rouleau de pate feuilletee • 
une vingtaine de figues • 100 g 
de sucre • 100 g de poudre 
d'amandes • 100 g de beurre 
sale • 2 ceufs • 50 g d'amandes 
effilees 

□ Prechauffez le four a 1 80°. 
Rincez et epongez les figues, 
coupez-les en deux dans le 
sens de la hauteur. 

0 Faites fondre le beurre au 
micro-ondes ou dans une pe- 
tite casserole. Versez-le dans 
une jatte et laissez-le tiedir. 
Ajoutez le sucre et la poudre 


d'amandes, fouettez longue- 
ment. Incorporez ensuite les 
oeufs en fouettant. 

0 Deroulez la pate avec son 
papier de cuisson dans un 
moule a tarte. Disposez les fi- 
gues sur la tarte, cote peau 
sur la pate. Repartissez regu- 
lierement la creme d'aman- 
des sur les fruits. 

□ Enfournez la tarte pour 
35 min environ, jusqu'a ce 
qu'elle soit doree. Demou- 
lez-la sur une grille et laissez-la 
refroidir. 

0 Torrefiez un peu les 

amandes effilees a sec dans 
une poele, repartissez-les sur 
la tarte au moment de servir. 

notre bon accord: un pineau- 
des-charentes (vin de liqueur). 



Crumble de mirabelles 
aux speculoos 


FACILE ET BON MARCHE 

Preparation : 20 min 
Cuisson : 35 min 

POUR 4 PERSONNES 
800 g de mirabelles • 8 specu- 
loos • 80 g de beurre mou • 
80 g de farine • 100 g de cer- 
neaux de noix (fratches ou 
seches) 

□ Rincez les mirabelles et se- 

chez-les. Fendez-les a I'aide 
d'un couteau sans separer les 
deux moities pour les de- 
noyauter. Beurrez un plat a 
four et rangez-y les mirabelles 
pour qu'elles soient serrees. 

0 Concassez grossierement 
les noix au couteau, faites-les 
un peu torrefier a sec dans 


une poele et repartissez-les 
sur les fruits. 

0 Reduisez les speculoos en 

poudre, a I'aide d'un mixeur 
ou d'un rouleau a patisserie. 
□ Prechauffez le four a 1 80°. 
Dans un saladier, reunissez le 
reste de beurre tres mou, la 
poudre de speculoos et la fa- 
rine. Soulevez le melange en 
le frottant entre vos mains 
pour obtenir un gros «sable» 
(si necessaire, rajoutez un peu 
de farine). Repartissez le sable 
sur les fruits. 

0 Enfournez pour environ 
30 min, jusqu’a ce que le crum- 
ble soit dore. Servez tiede. 

NOTRE BON ACCORD : un 
muscat-de-beaumes-de-venise 
(vin doux naturel du Rhone). 





Retrouvez nos 

off res speciales d'abonnement p 63, p 107, 

p. 1 1 9 et sur www.magazines.fr/cuisineetvinsdefrance 
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Banc d'essai 

LE KETCHUP 

Les enfants I’adorent, de 
nombreux adultes lui restent 
fideles. Cest lun de nos 
condiments preferes. Nous en 
avons deguste 8 achetes en 
grandes surfaces. 

Texte et realisation : Catherine Gerbod 


Notre jury 

Alex Barray, «shift manager» du 
restaurant Frog Revolution 
(Paris), Olivier Chaput, chef 
specialiste de la transmission du 
gout par la cuisine aux enfants, 
fondateurde I'association Les 
enfants cuisinent et du bistrot 
creatif ShowDevant (Villejuif), 
Camille Eysseric des epiceries 
fines Papa Sapiens, Alain Milliat, 
createur des jus de fruits Alain 
Milliat (qui produitaussi un 
ketchup premium), Mathilde 
Samama,journaliste 
gastronomique et Catherine 
Gerbod de CVF. 


jours moins cher au kilo s'il est vendu 
en plus gros volume). 

goOt standard 

Pour le jury, les produits n'ont pas mon- 
tre de differences notables. Seul un pro- 
duit s'est demarque. Bouton d'Or et 
Heinz ont ete moins consensuels. 

La lecture des etiquettes a revele des 
teneurs en sucre pour 1 00 g allant de 
15,4 g (Danival) a 24 g (Bouton d'Or). 
Les doses de sel varient de 1 ,8 g (Heinz) 
a 2,9 g (Kania). Les references Carrefour 
et Auchan sont edulcorees au sirop de 
glucose-fructose. Danival associe sucre 
de canne et sirop de riz. Auchan et Car- 
refour contiennent de I'amidon de mais, 
Monoprix Bio de I'amidon de tapioca 
et Danival de I'amidon de riz. 

Certains indiquent la quantite de toma- 
tes pour 1 00 g : Carrefour (1 40 g), Heinz 
(1 48 g). Bouton d'Or (1 59 g) et Amora 
(1 70 g), dont la teneur plus elevee s'est 
ressentie a I'aveugle. Mais Danival 
indique une proportion de puree de 
tomates (67,3 %) ainsi qu'Auchan 
(67 %), Kania de concentre de tomates 
(72 %), Monoprix Bio de double concen- 
tre (30,4 %) ! Difficile, done, de compa- 
rer les proportions de tomates. . . ■ 


UN PRODUIT BASIQUE 

L'offre s'est demultipliee. Non seulement 
le ketchup est propose dans un grand 
choix de contenants mais il existe desor- 
mais des versions allegees en sucre ou 
pimentees. Nous n'avons teste que des 
ketchups classiques, toujours majori- 
taires a la vente. Dans notre echantillon, 
deux references sont certifiees bios. Plus 
cheres au kilo, elles ne se sont pas 
demarquees a la degustation. 

L'ecart de prix des produits testes est 
important : de 1 ,22 € a 7,02 € le kilo. Un 
ecart a relativiser, car notre echantillon 
comprenait des contenants allant de 
280 g a 565 g, ce qui a deja un impact 
sur le prix (un meme produit vaut tou- 


L e ketchup est compose de 
tomates, de sucre, de sel, 
de vinaigre et d'epices. Nos 
jures ont recherche les pro- 
duits les plus equilibres entre 
ces differents composants. Ils 
ont valorise les ketchups 
alliant douceur et notes epi- 
cees et vinaigrees pour reveil- 
ler le palais. Ils ont aussi juge 
la texture qui doit etre ni trap 
liquide ni trap epaisse. 
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Deroulement du test 

Les ketchups ont ete agites, puis verses dans des ramequins pour etre goutes 
de fagon anonyme. Nous les avons degustes a la petite cuillere dans un ordre 
aleatoire. Les produits ont ete achetes dans differentes grandes surfaces. 

La degustation s'est deroulee au Frog Revolution , I'un des restaurants-bars du 
groupe Frogpubs qui brasse ses propres bieres et sert des plats americains 
type burgers, trovers de pore fumes, tacos, frites. . . 


Banc d'essai 


MONOPRIX BIO 

Ketchup 

1 ,68 € les 280 g (6 €/kg) 

Chez Monoprix 

Un produitqui n'a pas vraimentseduit 
sans non plus etre deteste. 

Pour : parfum de vinaigre et d'epices. 
Texture ni trap liquide ni trap epaisse. 
Parfum citron ne. 

Contre : peu de parfum au nez.Tex- 
ture collante. Acidite desagreable. 
Desequilibre, le sucre masque le gout 
de la tomate. Manque de nettete aro- 
matique. Notes de tomate trap cuite. 


CARREFOUR 
Tomato ketchup 

0,97 € les 340 g (2,85 €/kg) 

Chez Carrefour Market 

Un produit qui a paru manquer de 
naturel. 

Pour : aspect brillant. Parfum de vi- 
naigre et d'epices.Texture fluide. Gout 
assez releve, bien vinaigre. Peu sucre. 
Contre : aspect et gout trap industriels. 
Couleur artificielle. Texture trap lisse. 
Un peu trap acide, manque de gout de 
tomate, legerement amer. Manque de 
fraTcheur aromatique. Assez sale. 


AUCHAN 
Tomato KetchUP 

1,08 € les 560 g (l,93€/kg) 
Chez Simply Market 

Un produit standard mais qui manque 
d'equilibre entre les differentes com- 
posantes : sucre, sel, vinaigre et con- 
centre de tomates. 

Pour : aspect brillant, lisse.Texture tres 
cremeuse. Epice. 

Contre : arriere-goGt desagreable. 
Trap liquide. Gout trap present de vi- 
naigre, de concentre de tomates et de 
piquant.Ardme chimique.Trop sale. 


KANIA 

Tomato ketchup 

0,69 € les 565 g (l,22€/kg) 

Chez Lidl 

Son cote industriel a deplu mais un 
degustateur a apprecie sa simplicity 
Pour : aspect brillant. Notes de con- 
centre de tomates et d'epices au nez. 
Texture cremeuse, lisse. Gout simple. 
Contre : aspect peu naturel. Gout un 
peu ecceurant, industriel. Texture 
epaisse, trap visqueuse.Tres epice, 
trap sucre, ressemble a de la sauce 
barbecue. Forte acidite.Trop sale. 


AMORA 
Tomato ketchup 

1,52 € les 300 g (5,07 €/kg) 
Chez Carrefour Market 

II a fait I'unanimite pour son gout de 
tomate cuisinee et son equilibre entre 
vinaigre, sucre et epices. 

Pour : parfume et epice. Gout de 
sauce tomate travaillee avec legumes, 
epices et vinaigre. Texture epaisse. 
Equilibre acidite-sucre. 

Contre : un peu grumeleux. Notes fu- 
mees.Gout de sauce chinoise (1 avis). 


HEINZ 

Tomato ketchup 

1,54 € les 342 g (4,50 €/kg) 
Chez Intermarche 

Apprecie pour son cote fluide et vi- 
naigre mais sa texture divise. 

Pour : aspect lisse, brillant. Odeur de 
tomate.Texture onctueuse, cremeuse. 
Bon equilibre sucre-vinaigre. 

Contre : couleur trap rose. Peu de par- 
fum. Manque de relief. Texture un peu 
collante. Legere amertume.Acidite et 
sucre trap presents. 


BOUTON D'OR 

Ketchup 

0,77 € les 290 g (2,66 €/kg) 
Chez Intermarche 

Certains defendentsa simplicity d'au- 
tres critiquent son cote trap basique. 
Pour : belle couleur. Odeur de tomate 
agreable. Bonne tenue. Gout assez 
franc. Simple et efficace. 

Contre : gout de mauvaise epice et de 
concentre de tomates bas de gamme. 
Trap sucre. Texture un peu granuleuse. 
Notes de brule,peu epice. 


DANIVAL 

Ketchup 

3,93 € les 560 g (7,02 €Ag) 

Chez Naturalia 

Son cote naturel a seduit quelques 
degustateurs mais les autres ont juge 
qu'il manquaitde personnalite. 

Pour : couleur claire.Texture epaisse. 
Bonne odeur de tomate^de vinaigre et 
d'epices. Bien vinaigre. Equilibre entre 
epice, vinaigre et sucre. 

Contre : peu d'aromes.Fin de bouche 
piquante.Un peu acide. 
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Bonnes idees 


Peches, prunes , melons, cassis, figues... cest en cette saison que, gorges 
de soleil, ils sont les meilleurs !Profitez-en vite grace a nos 15 recettes. 

Recettes : Sophie Menut 


Gateau fromager^ 
aux quetsches 

POUR 6 PERSONNES 

Prechauffez le four a 1 80°. Cassez 
3 oeufs en separant les jaunes des 
blancs. Dans un saladier, battez les 
jaunes avec 150 g de sucre jusqu'a 
ce que le melange blanchisse. 
Ajoutez 250 g de fromage blanc 
lisse et 2 cuil.a soupe d'alcool de 
prune en remuant. Versez 200 g de 
farine et 1 /2 paquet de levure 
chimique tamises. Battez les blancs 
en neige ferme et incorporez-les 
delicatement a la pate. Versez le tout 
dans un moule a manque beurre. 
Lavez 500 g de quetsches, coupez- 
les en 2 pour les denoyauter. 
Disposez-les sur la pate et enfournez 
pour 1 h. Poudrez le gateau refroidi 
de 30 g de sucre glace. 

Moelleux aux 
nectarines '' 3V31 ^ 

POUR 6 PERSONNES 

Prechauffez le four a 1 80°. Dans un 
saladier, fouettez 3 oeufs et 1 50 g de 
sucre jusqu'a ce que le melange 
blanchisse. Ajoutez 150 g de farine, 

1 50 g de beurre fondu, 1 cuil. a 
soupe de creme epaisse et 1 cuil.a 
cafe de vanille liquide. Melangez et 
versez dans un moule a manque 
beurre. Pelez 4 nectarines et 
emincez-les. Disposez-les sur la pate. 
Enfournez pour 40 min. Pendant ce 
temps, faites chauffer 20 cl d'eau 
avec 75 g de sucre et une poignee 
de feuilles de verveine, 1 0 min. 

Sortez le gateau du four et, sans 
le demouler, imbibez-le de sirop de 
verveine. Servez a temperature 
ambiante. 


Clafoutis peches.^ 
et pistaches fcfi 


POUR 4 PERSONNES 

Prechauffez le four a 1 80°. Pelez 

500 g de peches jaunes, puis 
coupez-les en lamelles. Etalez-les 
dans un moule a manque beurre. 
Reduisez 1 00 g de pistaches 
mondees non salees en poudre. 
Dans un saladier, battez 3 oeufs 
avec 1 25 g de sucre blond. Ajoutez 
30 g de MaVzena, 1 cuil.a soupe 
de the matcha, les pistaches en 
poudre, 20 cl de lait et 20 cl de 
creme liquide. Versez ce melange 
dans le moule et enfournez pour 
30 min. Avant de servir, tiede ou 
froid, parsemez de 1 00 g de 
pistaches non salees 
grossierement concassees et d'un 


a gratin et 
ajoutez 5 cl 
d'eau. Enfournez 
pour 15 min. 
Servez tiede avec 
une boule de 
glace vanille ou 
1 cuillereede 
creme epaisse. 


Creme aux figues 

POUR 4 PERSONNES 

Faites griller 75 g d'amandes 
mondees a sec dans une petite 
poele. Pelez 6 figues et coupez-les 
en des. Dans un saladier, melangez 
250 g de faisselle bien egouttee 
avec 250 g de ricotta. Incorporez 
1 0 cl de sirop d'erable et le zeste 
rape de 1 citron bio, puis les des 
de figues et 1 25 g de flocons 
d'avoine. Repartissez dans des 
verrines et laissez au frais jusqu'au 
moment de servir. Parsemez avec 
les amandes avant de servir. 


Peches farcies 
aux amaretti 


POUR 4 PERSONNES 


Prechauffez le four a 1 80°. Pelez 
peches, coupez-les en 
deux pour les denoyauter. 
ettez 8 amaretti (petits 
cuits italiens) entre vos 
jigts. Melangez-les avec 
50 g de beurre fondu et 
50 g de chocolat noir 
rape. Remplissez 
chaque 
cavite de fruit 


ENVIE DES FRUITS DE L'ETE INDIEN 


Quatre-quarts 
aux reines-claudes 



POUR 6 A 8 PERSONNES 

Prechauffez le four a 1 80°. Dans une 
jatte,faites mousser 250 g de sucre 
avec 5 oeufs, 5 min (fouet a main). 
Ajoutez 250 g de beurre demi-sel 
mou et melangez. Incorporez 250 g 
de farine et 1 sachet de levure 
chimique. Versez la pate dans un 
moule a manque beurre. Lavez 
1 2 reines-claudes et coupez-les en 
2 pour les denoyauter. Posez-les cote 
chair sur la pate. Poudrez de 75 g de 
sucre roux et enfournez pour 45 min. 
Laissez refroidir avant de servir. 


Salade de figues 
et framboises 


,7refa\ 
V lavancej 

POUR 4 PERSONNES 

Dans une casserole, portez a 
ebullition 400 g de framboises et 
1 50 g de sucre, puis laissez sur feu 
doux 1 0 min. Laissez refroidir et 
mixez. Passez ce coulis a trovers 
une passoire dans un saladier, 
ajoutez 5 cl de liqueur de 
framboise et remuez. Versez dans 
des coupelles. Pelez 1 2 figues 
violettes et coupez-les en 4. Rincez 
400 g de framboises. Disposez tous 
ces fruits sur le coulis. Servez frais. 


Bavarois rouge 

POUR 4 PERSONNES 

Faites ramollir 6 feuilles de gelatine 

(I2g) dans un bol d'eau froide. 
Mixez 800 g de fruits rouges 
melanges (framboises, cassis, 
myrtilles. . .), ajoutez 5 cl de liqueur 
de framboise. Faites chauffer 1 0 cl 
de miel liquide dans une petite 
casserole, diluez-y la gelatine 
essoree entre vos mains. Versez 
dans la puree de fruits et melangez. 
Montez 25 cl de creme liquide 
entiere tres froide en Chantilly en lui 
ajoutant peu a peu 25 g de sucre 
glace. Incorporez-la delicatement 
a la puree de fruits. Repartissez 
dans des verrines et laissez prendre 
au frais au moins 4 h. 



Fruits au sirop 

POUR 4 PERSONNES 

Lavez 8 mirabelles et denoyautez- 
les. Pelez 4 peches et coupez-les en 
lamelles. Coupez 1 melon en 2 et 
prelevez des boules de chair (a la 
cuillere parisienne). Dans une 
casserole, laissez fremir 5 min 50 cl 
d'eau avec 250 g de sucre et 
1 gousse de vanille fendue et 
grattee. Placez les fruits dans une 
jatte avec le sirop. Laissez mariner 
1 h. Egouttez les fruits et reversez le 
sirop dans la casserole. Laissez 
reduire sur feu vif puis nappez-en 
les fruits et laissez refroidir. Servez 
frais, decore de feuilles de menthe. 

Pot-pourri de fruits, 
creme au rhum 

POUR 4 PERSONNES 

Dans un saladier, melangez 

1 banane en rondelles, 2 pommes 
en cubes, 250 g de fruits rouges et 
1 grappe de raisin egrenee. Dans 
une jatte, fouettez 5 jaunes d' oeufs 
avec 60 g de sucre, 2 cuil. a soupe 
de rhum, le jus et le zeste rape de 
1 citron vert bio. Versez dans une 
casserole et fouettez 5 min a feu 
tout doux. Laissez refroidir puis 
ajoutez 2 blancs d'ceufs extra-frais 
montes en neige tres ferme. Dans 
des verres, versez la creme au rhum, 
couvrez de fruits et 1 50 g de noix 
concassees. Servez rapidement. 

Soupe de peches 

POUR 6 PERSONNES 

Dans une casserole, mettez 50 c 

de vin blanc moelleux (coteaux- 
du-layon, muscat. . .), les zestes en 
ruban de 1 orange et 1 citron bios, 
1 gousse de vanille fendue, 2 brins 
de basilic et 1 cuil. a cafe de 
grains de poivre de Sichuan. 
Laissez cuire a feu doux 1 5 min. 
Pelez 1 kg de peches et emincez- 
les en grosses lamelles. Hors du feu, 
ajoutez-les dans le sirop. Laissez 
refroidir. Otez les aromates et placez 
au frais au moins 2 h. Servez bien 
froid decore de feuilles de basilic. 







VL^I 


1 bmrc ttussi... 

One shot melon - peche 

pour 4 verres Placez 1 melon pelef/^J 
et coupe en cubes dans le bol 
d'un blender (ou le bol d'un robot 
equipe du couteau), ajoutez 
6 peches pelees et coupees en 
lamelles. Versez 1 cuil. a soupe de 
pastis, poivrez et ajoutez 1 pincee 
de noix muscade rapee. Mixez 
fortement et degustez bien frais. 

Milk- shake framboise 

pour 4 verres Dans un blender 
(ou le bol d'un robot equipe du 
couteau), placez 250 g de 
framboises rincees rapidement, 

30 cl de lait,4 boules de bonne 
glace vanille, 1 banane coupee 
en rondelles et quelques glaqons. 

Mixez fortement pour obtenir une 
emulsion lisse. Degustez aussitot. 

Virgin bellini 

pour 4 personnes Dans un blender 
(ou le bol d'un robot equipe du 
couteau), placez 8 peches pelees 
et coupees en morceaux, le jus de 

1 citron et quelques glaq^ons. 

Mixez fortement. Versez 20 cl de 
limonade et 20 cl d'eau petillante. 
Melangez et servez rapidement 
decore de feuilles de menthe. 

Ice tea aux fruits 

pour 4 personnes Preparez 1 litre 
de the fort (darjeeling ou earl 
grey). Dans une grande carafe, 
placez 1 poignee de framboises, 

2 peches pelees et coupees en 
lamelles, 1 citron et 1 orange bios 
laves et coupes en tranches, 

4 brins de menthe, 1 gousse de 
vanille fendue et grattee et 2 cuil. a 
soupe de sirop de sucre de 
canne. Versez le the encore chaud 
dans la carafe. Laissez infuser au 
moins 2 h. Placez ensuite au 
refrigerateur jusqu'au dernier 
moment. Pour servir, bien frais, filtrez 
le the a I'aide d'une passoire fine. 
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LE ROOIBOS 


Originaire d’Afrique du Sud, cette boisson 
s’estfait une place entre le the et la tisane 
grace a sa personnalite unique. ■ , 

Texte : Catherine Gerbod J 


RACINES 

PROFONDES 

Le rooibos est obtenu a partir 
cTun arbuste sauvage, ou 
cultive, du meme nom, qui ne 
pousse qu’en Afrique du Sud* 
II est appele localement “red 
bush” parce qu’il devient 
rouge lorsqu’il seche. D’ou le 
surnom de “red tea” donne 
au rooibos et une confusion 
avec le the alors qu’il n’ap- 
partient pas du tout a la fa- 
mille botanique des theiers* 
Ses feuilles ont la forme 
d’ aiguilles* 


A"' 

' 

OU EN AGHETER 

II est disponible au rayon the et 
tisanes, dans les boutiques de the 
specialisees et les epiceries fines. II 
existe en vrac ou en sachets, nature 
ou aromatise. II est souvent issu cTun 
assemblage de plusieurs plantations. 
Plus rarement, il affiche un cru, a 
rimage du cafe ou du the. Des pro- 
ductions sont certifiees bios et com- 
merce equitable, mais certaines le 
sont sans le revendiquer. Son odeur 
n'est pas forcement revelatrice de 
son goOt. Prix : de 5 a 16 € le kilo 
selon la qualite et le conditionne- 
ment (vrac, sachets). 


Quesaco ? 


MODE D'EMPLOI 


Comptez une cuilleree a cafe rase 
(2 g environ) par tasse. II s'infuse 
dans une eau (de preference peu 
mineralisee) a 95° pendant au 
moins 3 minutes meme si I'eau se 
colore vite. A la difference du the, il 
ne developpe pas d'amertume si 
on le laisse infuser longtemps. II se 
serf egalement froid et inspire des 
cocktails. Sa couleur va du rouge 
intense au grenat lorsqu'il est infuse. 


UN CARACTERE SINGULIER 

Son berceau se situe dans la region sud-africaine du Cederberg ou il est connu 
depuis 300 ans* Il y etait une boisson locale issue de V arbuste sauvage avant 
de conquerir le pays dans les annees 1930 en devenant une plante cultivee* 
En fin d’ete, le haut des buissons est coupe puis broye* Etale au soleil et hu- 
midifie, le rooibos s’oxyde et acquiert sa couleur rouge* Leger en tanins ou 
plus corse, il delivre toujours une sensation de douceur* Riche en antioxy- 
dants et depourvu de cafeine (ou theine), il peut se consommer a toute heure. 


«Cultive ou sauvage, le rooibos est 
influence par le terroir. Son gout evolue 
en fonction du sol, de I'exposition, de 
I'altitude, des nappes phreatiques, de ce 
qui pousse autour. . .», explique Maria 
Kockman, de Cape and Cape. Depuis 
201 2, cette maison s'est donne pour 
mission de reveler la noblesse du 
rooibos, trap souvent considere comme 


Un produit de terroir 

un ersatz du the. Elle travaille avec des 
fermiers etablis sur les meilleurs 
terroirs. Ses 1 0 crus de rooibos nature 
affichent une palette aromatique d'une 
diversity etonnante entre notes fumees, 
chocolatees, citronnees, epicees, 
florales, boisees, fruitees, mielees. . . La 
gamme inclut un rare rooibos sauvage 
et du rooibos «vert» (non oxyde). 


assortis de 1 5 varietes aromatisees. La 
typicite de cet arbuste tient beaucoup a 
ses racines. «Elles sont extremement 
longues, ce qui lui permet de pousser 
dans un sol sableux tres pauvre, et de 
supporter des ecarts de temperature 
extremes. Les tentatives pour I'implanter 
ailleurs ont echoue tant il est adapte a 
son terroir», souligne Maria Kockman. 
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Photo produit Thierry Legay - photo arbuste Cape and Cape / DR. 



Photo : Pierre-Alexandre Gaurier / Photocuisine 



HON EN BO 


1 prod u it, 12 possibility 


AU NATUREL OU A L'HUILE 


“Le thon, c’est bon”, disait le slogan. Et meme 
s’il est parfois un peu decrie, on ne pourrait 
pas se passer de ce poisson en boite 
pour improviser d’innombrables recettes. 


r 

POUR 4 PERSONNES. Dans le 
bol d'un robot equipe d'un 
couteau, mettez 200 g de 
thon au naturel egoutte a 
fond avec 1 00 g de 
fromage aux herbes (type 
Boursin), 2 pincees de 
piment d'Espelette et les 
feuilles de 2 brins 
d'estragon. Mixez pour 


Recettes : Pascale Mosnier 


obtenir une mousse lisse. 
Servez tres frais avec des 
gressins et des batonnets 
de legumes crus. 

sandwiches 
thon et 
concombre 

POUR 4 PERSONNES. Epluchez 

1 /2 concombre, epepinez- 
le, coupez-le en tres fines 



rondelles. Dans une jatte, 
travaillez a la fourchette 

1 50 g de thon au naturel 

egoutte a fond, avec 2 cuil. 
a soupe de mayonnaise 
(maison ou en bocal) et le 
zeste finement rape de 
1 citron bio. Otez la croOte 
de 6 tranches de pain de 
mie aux graines,tartinez- 
les de thon. Placez les 
rondelles de concombre 
sur 3 tranches de pain. 


(Of 
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fe y 7 produit, 12 possibility 



posez dessus les 3 autres. 
Coupez les sandwiches en 
4, maintenez-les avec des 
piques. Servezfrais. 

Champignons 
farcis 

pour 4 personnes. Rincez, 
epongez 8 gros 
champignons de Paris. 

Otez le pied et creusez un 
peu I'interieur du chapeau. 
Travaillez a la fourchette 

150 g de thon au naturel 

egoutte a fond avec 3 cuil. 
a soupe de fromage frais 
(type Philadelphia), 

1 bouquet de ciboulette 
cisele et 1 /2 cuil. a cafe de 
wasabi («moutarde» verte 
japonaise). Garnissez-en 
les tetes des champignons, 
parsemez de sesame dore 
et servez bien frais. 


Ma 

Ifflancej 


Rillettes de 
thon au curry 

POUR 4 PERSONNES. Dans 
une jatte, travaillez a la 
fourchette 200 g de thon 
au naturel egoutte a fond, 
avec 3 cuil. a soupe de 
mayonnaise (maison ou 
en bocal), 2 cuil. a cafe de 
capres, 1 petit bouquet de 
coriandre cisele et 1 cuil. a 
cafe de pate de curry mild 
(en bocal). Tassez les 
rillettes dans des pots a 
confiture et placez au 
moins 1 2 h au frais. Servez 
avec du pain grille. 

Salade de pois 
chiches, thon (M 
et citron confit 

Dans un saladier, reunissez 

400 g de pois chiches 
en borfe rinces et egouttes, 
250 g de thon a I'huile 
egoutte a fond, I'ecorce de 

1 citron confit au sel rincee 
et emincee tres finement 
et 1 poignee de roquette. 
Salez, poivrez, ajoutez 

2 cuil. a soupe de I'huile 


du thon, parsemez de 
coriandre ciselee et 
melangez. Servez a 
temperature ambiante. 

Pates au thon 
et a I'artichaut 

pour 4 personnes. Faites 
cuire 350 g de farfalle 

dans une grande quantite 
d'eau bouillante salee, 
selon les indications du 
paquet. Dans le meme 
temps, coupez en deux 
285 g de petits cceurs 
d'artichauts a I'huile en 
bocal (type Polli). Egouttez 
les pates, arrosez-les avec 
3 cuil. a soupe de I'huile 
des artichauts, ajoutez les 
artichauts, 250 g de thon a 
I'huile egoutte a fond, le 
jus de 1 citron et 2 cuil. a 
soupe de cerfeuil cisele. 
Poivrez, servez aussitot. 

CEufs mimosa Preta 
au thon 

pour 4 personnes. Faites 
durcir 6 ceufs 1 0 min dans 
de I'eau bouillante salee, 
passez-les sous I'eau froide, 
ecalez-les, coupez-les en 
deux dans la longueur. 
Reservez les jaunes, rangez 
les coques de blancs sur 
un plat tapisse de roquette. 
Ecrasez a la fourchette 
3 jaunes avec 250 g de 
thon a I'huile egoutte a 
fond, 2 cuil. a soupe de 
mayonnaise (maison ou 
en bocal), 2 cuil. a soupe 
d'aneth cisele et du poivre. 
Remplissez les coques 
)avec cette farce. Moulinez 
les 3 jaunes restants pour 
recouvrir les oeufs de 
«vermicelles». Servez frais. 

Cake au thon/^ 

POUR 4 PERSONNES. 

Prechauffez le four a 1 80°. 
Tapissez de papier sulfurise 
un moule a cake. Dans le 
bol d'un robot, melangez 

300 g de thon a I'huile 


egoutte a fond, 1 00 g de 

fromage rape, 3 oeufs, 

1 0 cl de lait, 1 00 g de 
farine, 1 sachet de levure 
chimique,2 cuil. a soupe 
de cognac et 1 trait de 
Tabasco pour obtenir une 
pate homogene. Versez-la 
dans le moule et enfournez 
pour 40 min environ. Verifiez 
la cuisson en plantant la 
lame d'un couteau au 
centre du cake (elle doit 
ressortir a peine humide). 
Demoulez le cake et 
laissez-le refroidir. 

Accras au thon 

pour 4 personnes. Dans une 
jatte, melangez 250 g de 
farine, 1 sachet de levure 
chimique,3 ceufs battus, 

1 /2 tablette de bouillon 
de volaille emiettee et 
1 bonne pincee de sel. 
Delayez avec 1 5 cl d'eau, 
et laissez reposer au moins 
1 h. Dans une autre jatte, 
emiettez 300 g de thon a 
I'huile egoutte a fond, 
ajoutez 2 gousses d'ail et 

1 oignon rouge peles et 
haches, 1 /2 bouquet de 
coriandre et 1 /2 bouquet 
de persil ciseles, du piment. 
Melangez les preparations, 
et a I'aide de 2 cuilleres a 
soupe, faites tomber de 
petites quantites de pate 
dans de I'huile de friture 
chauffee a 1 80°. Des que 
les accras sont dores, 
egouttez-les sur du papier 
absorbant. Servez aussitot. 

Pizza al tonno 

POUR 4 PERSONNES. 

Prechauffez le four a 200°. 
Deroulez 1 pate a pizza sur 
une plaque a four tapissee 
de papier sulfurise. Etalez 
une couche de sauce 
tomate sur la pate, couvrez 
de tres fines tranches de 

2 tomates fraTches. 
Parsemez de 250 g de 
thon au naturel egoutte a 
fond et emiette. Arrosez de 


1 filet d'huile d'olive. 

Recouvrez de fines 
tranches de mozzarella, 
poivrez. Enfournez pour 
25 min environ, jusqu' a ce 
que la pate soit doree. 

Fricassee ame 
poivrons-thon 

pour 4 personnes. Faites 

brunir 3 poivrons rouges 

sous le gril du four en les 
retournant souvent 
(30 min). Enfermez-les dans 
un sac plastique et laissez 
refroidir. Pelez et epepinez- 
les. Coupez la chair en 
lanieres. Dans une sauteuse, 
faites fondre 1 0 min 
4 oignons peles et eminces, 

2 gousses d'ail hachees 
avec 2 cuil. a soupe d'huile 
d'olive. Ajoutez les poivrons 
et 250 g de thon au naturel 
egoutte a fond et emiette. 
Relevez de piment 
d'Espelette, salez, laissez 
confire 1 5 min. Servez 
chaud avec des pates, 

ou froid, en entree. 


Rillettes 

terre-mer 



pour 4 personnes. Detaillez 
250 g de jambon blanc en 

morceaux. Mettez-les dans 
le bol d'un robot. Ajoutez 

250 g de thon au naturel 

egoutte a fond, 

2 echalotes pelees et 
hachees, 1 /2 bouquet de 
persil cisele, le jus de 

1 /2 citron, du poivre 
mignonnette et 1 50 g de 
beurre mou. Faites 
fonctionner I'appareil pour 
obtenir une preparation 
homogene (rajoutez 1 ou 

2 cuil. a soupe de creme 
epaisse si necessaire pour 
lier). Reservez au frais au 
moins 6 h. Servez avec du 
pain de campagne toaste. 
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Le b.a.-ba du vin 

LESVINS BIOS, 

BIODYNAMIQUES ET NATURELS 

La consommation de vins bios ne cesse de progresses 
mais savez-vous quel vin ecologiquement correct vous buvez ? 


Texte: Karine Valentin 


L es boissons bios arrivent en 5 e posi- 
tion dans I'acte d'achat du con- 
sommateur frangais, derriere les fruits 
et legumes, les produits laitiers, les 
oeufs et I'epicerie, mais devant la 
viande. La France se place au 2 e rang 
de la production mondiale de vin bio 
(apres I'Espagne) et a la l re place 
pour leur consommation. Sur la seule 
annee 2014, celle-ci a augmente de 
presque 14%. 

Vin bio certes, mais entre les differents 
labels et philosophies, on a tendance 
a y voir flou. La premiere question a 
se poser et a laquelle nous allons ten- 
ter de repondre ici est : quelle diffe- 
rence entre le vin bio, le vin en biody- 
namie et le vin nature ? 

LE BIO 

II est produit a partir de raisins issus de 
I'agriculture biologique telle que defi- 
nie par I'UE. Son sigle qui remplace le 
AB frangais est une feuille formee 
d'etoiles symbolisant les Etats mem- 
bres. Ce logo garantit que le raisin a 
ete produit sans ajout d'engrais ni de 
pesticide, et que tous les produits uti- 
lises dans la culture de la vigne 
repondent au cahier des charges fixe 
par I'Europe. Les vignerons utilisent des 
produits naturels tels que des insecti- 
cides vegetaux, le cuivre ou le soufre. 
La vie des sols est preservee en favo- 
risant la lutte naturelle entre les espe- 
ces. Une fois les raisins rentres, les pro- 
duits et procedes oenologiques au 
chais sont aussi soumis a des regies 
communes, comme la restriction des 
doses de soufre utilisees, par exemple. 


LE BIODYNAMIQUE 

De plus en plus de vignerons insatis- 
faits de la banalisation des regies 
europeennes concernant le bio ont 
souhaite aller plus loin dans la 
demarche. Ils operent alors une muta- 
tion progressive vers la biodynamie. 
Vous repererez leurs bouteilles a 
2 logos : Biodyvin ou Demeter. Une viti- 
culture en biodynamie preserve les 
equilibres naturels entre la terre, I'eau, 
I'air et le soleil, et privilegie les defenses 
internes de la plante. Le vigneron se 
serf du calendrier lunaire pour optimi- 
ser les traitements et les travaux de la 
vigne, utilise le fumier naturel (bouse, 
corne de vache...) pour creer ou 
entretenir une faune epigee (de 
surface), et surtout pratique 
la dynamisation avec des 
plantes (prele. . .) ou des 
mineraux (silice. . .). Soi- 
gner la plante par des 
plantes aux 
facultes 
decuplees, 
telle est la 


methode qui en donnant plus de vie 
aux sols en donne aussi aux vins. 

LE NATUREL 

Une fois que les deux premieres 
etapes ont ete franchies, voire une 
seule, certains vignerons ne souhaitent 
pas alourdir leur vin issu d'une agri- 
culture plus propre. Ils proscrivent 
done les intrants dans les cuves, se 
servant des levures indigenes, et 
limitent voire bannissent le soufre. On 
les identifie la plupart du temps a la 
mention «sans sulfite» de letiquette. 
Cette 3 e categorie nest sou- 
mise a aucune legislation, 
seuls la bonne foi du 
vigneron et le goOt du 
vin en attestent. L'Asso- 
ciation des vins natu- 
rels (AVN) tente d'im- 
poser une definition 
de ces flacons-la. 
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Selection non exhaustive des coups de cceur de la redaction. 

Texte : Sophie Menut et Karine Valentin 


If 
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Envie de repartir en vacances ? A 
la redaction on a teste deux adres- 
ses parisiennes ensoleillees. 


MALOKA 

Raphael Rego dans sa Maloka, «mai- 
son comnnune» en langue tupi-gua- 
rani, nous balade aux 4 coins du Bre- 
sil pour une grande claque gustative. 
Laissez a la porte vos idees repues, 
vous ne connaissez sans doute pres- 
que rien des ingredients des plats 
que vous allez gouter : pao de queijo, 
vatapa, feijoada, sorbet d'apai. . . Qa 
demenage ! Menu a 36 €. 


SAINE LECTURE 


Pour les gourmets anglophones, un superbe 
livre qui emporte ses lecteurs dans un 
voyage gustatif autour de 147 recettes 
saines qui allient plaisir, energie et respect 
des saisons. A defaut de pouvoir partir dans 
un des hotels de la chaTne Como Sham- 
bala, on se depayse en cuisinant les plats 
proposes. The Pleasures of Eating Well , de 
Christina Ong, ed. Clearview, 53 €. 


NON SOLO CUCINA 

Giuseppe Messina nous invite en 
Sicile avec des assiettes gorgees de 
soleil : caponata, pates a I'encre et 
aux seiches fraTches, filet de thon a 
Tail rose, torta aux courgettes. . . Menu 
a 26 € (midi), carte env. 50 €. 


Pele-mele 

LA LISTE DE NOS ENVIES 
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Dernier achat 

CHAMPAGNE BRUT NATURE 
CHRISTOPHE MIGNON, 27,20 € 

Le pinot meunier, 3 e raisin de la 
Champagne, n'avait pas la 
meme presse que ses confreres 
chardonnay et pinot meunier. 
Aujourd'hui, les vignerons mcntrisant 
parfaitement la technique, et 
surtout la nature de leurs vignes, 
produisent des champagnes a 
base de meunier qui regalent. Une 
bulle droite, intense et qui croque. 



Pe/e-me/e 
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A vos agendas 

Salon du chocolat 

Du 28 octobre au 1 cr novembre, on fait le plein de 
magnesium. 5 Jours pour decouvrir les chocolats 
venus des 5 continents a travers un salon aussi 
gourmand que complet, porte de Versailles, a Paris. 

Gastronomie et vieilles voitures 

Le 4 septembre, on file a Chantilly pour Chantillu 
Arts $ Elegance Richard Mille • garden-partu, 
defile des plus belles voitures anciennes, 
demonstrations culinaires des grands chefs 
etoiles de la chaTne Rclais $ Chateaux. Une Journee 
riche en emotions ^ui allie culture et gastronome. 

Tous au restaurant 

Dans toute la France, a partir du 
12 septembre on se connecte et on 
reserve sa table. L’idee : un menu 
achete, un menu gratuit dans un 
etoile, une brasserie ou un bistrot 
faisant partie des 1 200 restaurants 
participant a I'operation. 

Du 17 septembre au 2 octobre. 

A vos t6l6s 

A partir du 25 septembre, tous les dimanches, a 
15 h, on retrouve Fred Chesneau sur Canal + dans 
sa nouvelle serie Les Paris du Globe Cooker Le 
cuisinier part a la decouverte des communautes 
etrangeres de Paris et de leurs meilleures recettes 
de cuisine, revues en version bonne humeur. 

Bonne action 

A partir du 23 septembre, pour repondre a 
I operation Je dej, Je donne", glissez un titre 
restaurant dans une enveloppe et envouez-la, 
sans I affranchir, a Action centre la faim. 

Chdtaignes en stock 

On tape fete de la chataigne" sur son moteur 
de recherche pour trouver celle qui est le plus 
pres de chez soi. De la Corse a I'Ardeche, en 
passant par le Perigord, durant les mois d'oetobre 
et de novembre, e'est I'occasion de deguster et 
mieux connaitre ce fruit delicieux. 
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redaction a teste pour vous 


LESWOKSATOUTFAIRE 

Toute I’equipe de CVF est passee auxfourneaux pour tester une selection 
de ces droles de sauteuses. On vous livre nos avis en toute impartiality ! 

Texte : Sophie Menut - Selection : Carine Darmon 


L e wok est a la mode et c'est 
font mieux. Present dans 
chaque cuisine asiatique, il ne 
devrait pas tarder a trouver sa 
juste place dans les notres. 

POURQUOI ? 

II correspond parfaitement a nos 
nouveaux styles de vie. La cuisine 
au wok est saine, savoureuse et 
synonyme de rapidite. 

BIEN LE CHOISIR 

II existe des woks a tout prix et en 
differentes matieres. Munis d'une 
queue ou de deux anses, tous 
sont vendus avec couvercle et 
grille pour une cuisson vapeur. Le 
fond incurve et la forme evasee 
offrent quantite d'utilisations. 

COMMENT S'EN SERVIR ? 

II permet de fa ire sauter des ali- 
ments, coupes en petits mor- 
ceaux pour une cuisson rapide, 
en les remuant a feu vif. Ils absor- 
bent peu de gras et gardent cou- 
leur, saveur et vitamines. 

QUELS MODES DE 
CUISSON ? 

SAUTER : on fait sauter les aliments 
les uns apres les autres puis on 
les rechauffe ensemble. FRIRE : 
comme une friteuse mais avec 
beaucoup moins d'huile et a plus 
basse temperature. ETUVER : on 
couvre les aliments de liquide puis 
on laisse fremir. A LA VAPEUR : on 
place un panier en bambou sur 
la grille du wok et on verse de 
I'eau que Lon porte a ebullition. 


□ BEKA MASTER 

L'avis de Pascale 

Les + Bonne contenance,as- 
sez leger done facile a mani- 
puler. Un assez bon rapport 
qualite/prix. 

Les - Le manche n'est pas 
isole, il chauffe, c'est dom- 
mage car on secoue sans 
cesse le wok pour cuisiner. 
En idle d'acier, revetement 
antiadhesif. Compatible tous 
feux. Diam : 3 1 cm. 
54,90 € 





□ BEKA TRI-LUX v 

L'avis de Sophie 

Les +Tres elegant, i I peut pas- 
ser du fourneau a la table. 

L'inox est de grande quali- □ 
te. N'attache pas. Les deux 
anses permettent de le ma- 
nierfacilement. 

Les - L'inox restera-t-il tou- 
jours aussi beau apres de 
nombreuses utilisations ? 

Inox tri-pli. Compatible tous 
feux. Diam. :34 cm. 

1 39 € 


B STAUB 

L'avis de Claudia 

Les + La couleur est superbe. 
Monte tres vite en tempe- 
rature, les aliments n'ac- 
crochent pas, tres facile a 
laver. Si solide qu'on peut le 
garder des generations ! 

Les - Le poids (3 kg), le prix. 
En majolique (triple couche 
d'email), interieur fonte 
emaillee. Compatible tous 
feux. Diam. :30 cm. 

1 89 =8 




El TEFAL HARD TITANIUM 
L'avis de Carine 

Les + Temoin lumineux 
rouge qui indique quand 
c'est chaud. Les aliments ne 
collent pas du tout. II se net- 
toie tres facilement.Tres bon 
rapport qualite/prix. 

Les - Manque d'originali- 
te dans le design. Un peu 
petit pour une famille de 
4 personnes. 

En titanium. Diam :28 cm. 

Compatible tous feux. 

39,50 € 


□ DEMEYERE 

L'avis de Catherine 

Les + II est leger, maniable, 
la poignee reste froide. II est 
tres beau. 

Les - Les aliments ont ten- 
dance a coller sur les cotes. 
Les legumes mettent plus de 
temps a cuire que la viande. 
L'inox se rayefacilement. 

En acier inoxydable. 
Diam. :30 cm. 

189 € 


□ RIVIERA & BAR 

L'avis de Karine 

Les + Design, le seul elec- 
trique de notre test dispose 
d'un thermostat tres sen- 
sible... II peut meme servir 
a mijoter. 

Les - II prend beaucoup de 
place et ne convient pas trap 
aux celibataires. 

En fonte, revetement 
antiadhesif. Electrique 
( 1 5 positions). Diam. : 36 cm. 
179, 99 € 
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3 CHEFS EN MER D’IRLANDE 

Les coulisses de notre croisiere 

Au mois de mai sur / 'Austral ' lun des navires de la flotte Ponant 
si le soleil n'etait pas sur la mer, il I'etait dans les dTners de gala, les 
demonstrations culinaires et les conferences qui se sont succede. 

Texte : Karine Valentin - Photos : Laurence Fischer 


P remier jour de men Le navire appareille 
de Dublin dans la soiree pour rejoindre File de 
Man et la ville de Douglas, sa capitale. Situee 
entre FIrlande et le Royaume-Uni, File a la forte 
identite est autonome et possede le plus ancien 
parlement du monde toujours en activite, le 
Tynwald. A bord, les 220 passagers comptent 
parmi eux Jean-Luc Rocha, le chef du Cordeil- 
lan-Bages. Meilleur Ouvrier de France en 2007, il 
a seconde Thierry Marx puis a pris la direction des 
cuisines du Relais &- Chateaux medocain, propriete 
de la famille Cazes. Le soir, pour le premier des 
trois diners de gala, son foie gras chaud en croute 
de cereales suivi d’un agneau oriental aux epices 


D Jean-Luc Rocha, 

toujours sur le pont,au 
petit matin pour sa 
demonstration culinaire. 

B Philippe Faure-Brac, 

Meilleur Sommelier du 
monde, les passagers ont 
bu ses paroles... 

El Derriere son buffet 
de fromages, Bernard 
Antony a gentiment 
decoupe ses comtes. 


font des courbettes aux vins des domaines Cazes, 
le graves Villa Bel Ar, le chateauneuf-du-pape des 
Senechaux, et le superbe saint-estephe Ormes de 
Pez 2008. La croisiere s ’amuse aussi dans la decou- 
verte d’inoubliables accords mets et vins. 

ROCKET TOQUES! 

Deuxieme jour, Farrivee s’annonce rock and roll. 
Quatre silhouettes fantomatiques sous la pluie 
galloise accueillent l’ Austral : Paul, John, Ringo et 
George. Les rues de Liverpool ou le bateau est 
amarre depuis la mi-journee ff edonnent Let it be. 
Entre la visite des deux cathedrales, lune moderne 
et F autre classiquement emouvante, equipage et 



> m 



passagers se retrouvent dans un bar 
en sous-sol pour une biere nostalgique 
en ecoutant Penny Lane. Revival. . . 

A 17 heures, tous a bord ! Bernard 
Antony, le fromager des stars, investit 
le petit theatre pour nous raconter sa 
vie rocambolesque et nous faire gou- 
ter ses fromages qui attendent depuis 
plusieurs semaines dans les frigos de 
la cuisine d’ Alain Morville, le chef 
executif de Ponant. 

Le jour suivant, l’ Austral est a Belfast, 
en face du musee du Titanic. Apres 
un bref tour de la ville et une escapade a la Chaus- 
see des Geants, site naturel inou'f, le restaurant se 
remplit alors que le bateau quitte les rives irlan- 
daises pour F Ecosse. Alain Pegouret, le deuxieme 
chef invite par CVF, finit de dresser les ceufs fumes 
sur leur lit de petits legumes de printemps, une 
entree classique du Laurent. La volaille qui suit, 
voluptueusement cuite et assortie de morilles, offre 
un moelleux reve avant le dessert au chocolat par- 
faitement maTtrise par Remi, le chef patissier. 

Le lendemain, a peine le navire accoste-t-il en 
Ecosse que Patrick Mahe, ancien redacteur en 
chef de Paris Match et Tele 7 jours , un Breton feru 
de cornemuse, nous teleporte dans l’imaginaire 
celtique pour nous conter sa part des anges et les 
whiskies du monde. 

Ullapool, Stornoway, les Ties Hebrides com- 
mencent a s’habituer a la ligne epuree du navire 



0De Dublin a Glasgow, 
/'Austral a fendu les eaux 
de la merd'lrlande,d la 
decouverte des paysages 
fabuleuxde cesterres 
celtes... et vikings ! 

0 Le grand 

professionnalismed'Alain 
Pegouret concentre sur 
ses asperges. 

El Une croisiere en 
Ecosse ne peut se passer 
du specialiste de la culture 
celtique Patrick Mahe. 

E3 Alain Soliveres, 

la force tranquilledu 
Taillevent. 


qui se glisse dans les fjords sur une 
mer lisse ou quelques rares rayons 
font miroiter la lande ecossaise dans 
les eaux calmes. 

TOUT UN UNIVERS 

A Stornoway, sur File de Lewis, les 
passagers connaisseurs achetent du 
tweed avant de remonter a bord pour 
boire les paroles de Philippe Faure- 
Brac et ecouter la douce musicalite 
du champagne a travers cinq cuvees 
exceptionnelles des grandes maisons. 
Sitot le dernier Clos des Goisses de Philipponnat 
avale, il faut enfiler sa tenue de soiree et decouvrir 
les recettes du menu de gala classiquement et 
parfaitement cuisine par Alain Soliveres, qui a 
su creer 1’ uni vers de sa cuisine du Taillevent sur le 
bateau, sa tourte canard et foie gras est une 
exception et sa sauce, une illumination. Applaudi 
par les passagers, il remonte de la cuisine pour 
signer les menus, avec la decontraction du pro- 
fessionnel qui sait. . . Philippe Faure-Brac aura par 
ses commentaires sur les accords mets et vins lar- 
gement contribue a la reussite de ce troisieme et 
dernier diner de gala. Demain l Austral sera a quai 
a Glasgow et la 5 e croisiere Cuisine et Vins de 
France - Ponant se terminera avec le brio qui 
l’anime depuis le debut. 

Lan prochain en aout, c’est en Italie que nos chefs 
vous regaleront. ■ 




thierry legay. (*) Prix de vente en magasins hors couts de transport et de production et taxes. 
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vj La-bas, c'est encore I'ete, les touristes 
en moins. C'est aussi la periode ideale 
pour decouvrir ce petit territoire peu avare 
p de richesses, un condense du meilleur 
\de la Provence et dune diversity etonnante 


Reportage : Sophie Menut - photos : Dominique Bottani / DR. 


I La Roque Alric, 

si tranquille village 
perche au coeur des 
Dentelles de Montmirail 
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D ans ses enumerations, le Vaucluse pourrait 
evoquer des cliches de carte postale : Avignon, 
les Dentelles de Montmirail, le Luberon, le 
Mont-Ventoux, . . . Miel, huile d’ olive, lavande, truflFes, 
amandes. . . ce jardin extraordinaire regorge de mer- 
veilles a deguster. II est egalement Tun des plus grands 
departements viticoles de France offrant de nombreux 
grands crus reputes. 


UN TERRITOIRE UNIQUE 

Faponne de massifs ponctues de quantites de val- 
lees closes (les Vallis clausa, qui ont donne leur nom 
au departement), de plaines 
verdoyantes, de forets 
immenses et de villages haut 
perches (pas moins de sept 
sont classes parmi les Plus 
Beaux Villages de France), le 
Vaucluse, alors qu’il attire des 
curieux de tous horizons, a su 
conserver son authenticity 
et preserver son environne- 
ment. Ici pas de tours d’im- 
meubles ou de lotissements a 
la file. De nombreuses bour- 
gades ont conserve la belle 
tradition des faqades en 
pierres seches. 

Parce qu’il faut bien choisir 
un itineraire pour debuter 
cette balade, pourquoi ne pas 
simplement prevoir de s’ar- 
reter a la gare TGV d’ Avi- 
gnon pour se sentir deja ail- 
leurs et commencer la 
villegiature ? Et comme il 
faut aussi choisir un pretexte 
a la decouverte, optez done 
pour celui de la gourmandise. 

Ici e’est facile, tout n’est 
qu’un appel a savourer les 
produits du terroir. Enfin, parce qu’il faut bien prendre 
une direction, commencez par poser votre valise a 
Fontaine-de-Vaucluse. 


AU PLUS PRES DE LA NATURE 

Le Vaucluse regorge d’artisans et de producteurs. Ceux 
rencontres represented comme un instantane de vie, 
de savoir-faire et d’ excellence : de parfaits ambassa- 
deurs du departement. 


Direction le marche de Coustellet. II regroupe plus de 
quatre-vingts artisans. Tous les produits proposes sont 
issus de la production locale. C’est ici que Ton peut ren- 
contrer David et Fabien, eleveurs de cochons qui font 
deguster leurs caillettes, figatelli, saucissons elabores 
avec soin. Poussez un peu plus loin pour retrouver la 
tendre viande d’agneau d’Emilie et Emilien. 

II ne faut pas oublier de faire un tour a Menerbes ni d’al- 
ler visiter le musee de la truffe, joyau de la region. Pre- 
voyez aussi de deguster un verre de gigondas ou de 
muscat-de-beaumes-de-venise en haut du chateau de 
Beaucet pour admirer la vue a 360°. A propos de cha- 
teau, allez done humer un peu 
d’histoire a Bonnieux, 
Lacoste et Oppede, trois vil- 
lages qui ont contribue a 
l’ecrire. Enfin, il est inevitable 
de faire etape a l’lsle-sur-la- 
Sorgue et de succomber au 
charme de ses canaux entre- 
laces, qui lui donnent des 
allures venitiennes. En sor- 
tant, ne manquez pas de vous 
ravitailler en pommes chez 
Nicolas et Virginie, qui en 
cultivent plus de dix sortes, 
toutes en bio. 

Si le temps vous manque pour 
pousser jusqu’a 1’ Enclave des 
papes, admirer les vestiges 
antiques de Vaison-la-Ro- 
maine, vous delecter des 
nectars des vignobles de Vac- 
queyras ou de Chateauneuf- 
du-Pape, admirer le Rhone 
depuis le pont d’ Avignon, les 
ocres de Roussillon ou encore 
les massifs du Luberon. . . il ne 
vous reste plus qu’a revenir 
tres vite. ■ 


Le Vauctuse 
en quelques chiffres 

3 e departement producteur d'AOC 
3 e departement producteur de bio 
l er producteur de raisin de table 
576 apiculteurs 

650 agriculteurs pratiquant I'agritourisme 
40 circuits balises permettant de parcourir 
1 500 km a velo. 











□ Les amandes enrobees 
demiel de Philippe 
Silvain refroidissentavant 
d'etre coupees en barres 

a croquer. 

0 Nicolas etVirginie 
Berger cultivent plus de 
dix varietes de pommes 
bios et en font aussi des jus. 

El David Aurand prepare 
saucissons, figatelli, 
jambons et pates issus 
de ses cochons eleves 
en pleinair. 

□ Jean est le grand 
specialistedu mielchez 
les Silvain. II est 
intarissable sur les 
productions regionales. 



Carnet de voyage 

BONNES TABLES 
La Veranda. Dans les ruelles de 
Menerbes, depuis la salle avec vue sur la 
vallee ou la terrasse ombragee,c'est le 
chef Hubert Tarbouriech qui vous servira 
des plats limpides et gouteux a la pre- 
sentation impeccable. Plat du jour 1 6 €. 
Menus 35 € et 47 €. 

Le Jardin du Quai. A L'Isle-sur-la-Sorgue, 
une salle digne de la Provence de Pagnol 
donne sur un vaste jardin bucolique. 
Service attentif, table soignee. Menu dej. 
37 €,d!ner 45 €. 

Le Gajulea. Au Barroux, apres la visite du 
chateau, allez vous rassasier chez 
Michel Philibert, le truculent chef, grand 
specialiste de la truffe qui manie les pro- 
duits regionaux avec talent. Menus 44 €, 
60 €, 75€. 


Le Phebus. Sur les hauteurs de Gordes, 
a Joucas, la table de Xavier Mathieu se 
fait enchanteresse. II revisite le terroir 
avec panache pour vous faire passer, 
installe sur la terrasse ou dans I'elegante 
salle a manger, un inoubliable moment. 
Menus 75 €,11 5 €,160 €. 

HALTES DE CHARME 
L’hotel du Poete. A Fontaine-de-Vaucluse, 
cet ancien moulin, pense comme une 
maison d'hote, avec jardin et piscine, est 
un point de chute parfait pour se reposer 
apres vos visites dans la region. 
Chambres a partir de 98 €. 

La Bastide de Gordes et Restaurant Peir. 

Une batisse a flanc de remparts, Pierre 
Gagnaire en cuisine et une luxueuse de- 
coration provengale font de la halte un 
moment privilegie. Chambres a partir de 
1 95 €, menus a partir de 75 €. 


Les Hameaux des Davids. Dans un do- 
maine viticole, trois merveilleuses ba- 
tisses aux confins du pare national du 
Luberon. La location a partir de 1 61 0 € 
(basse saison,3 ch) la semaine. 

PANIERS GOURMANDS 
Silvain. A Saint-Didier, ces paysans nouga- 
tiers exploitent pres de 400 ruches et 
25 hectares d'amandiers pour fabriquer 
artisanalement treize varietes de nougats. 

L’Etable montilienne. David Aurand et 
Fabien Lantin, jeunes eleveurs de co- 
chons, exercent leur metier avec une exi- 
gence de qualite qui se retrouve dans 
leurs savoureuses charcuteries. 

Pica fruits. Nicolas etVirginie cultivent dix 
sortes de pommes sur 40 hectares, a 
chercher directement dans leur ferme, 
sans oublier leurs delicieux jus bios. . . de 
pomme. 
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Au Gajulea, au Barroux, 
chez Michel Philibert 






courgettes a la menthe 9 
croute de legumes 



4~i _j _j ^ ^ ^ 

carre de pore fondant 


Au Gajulea, au Barroux, 
chez Michel Philibert 




Brioche facon pain perdu aux f raises 
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Caillettes d’herbes et 
carre de pore fondant 


Veloute de courgettes 


UN PEU DELI CAT MAIS 
BON MARCHE 

Preparation : 40 min 
Cuisson : 50 min 


POUR 4 PERSONNES 

1 carre de pore (600 g) • 600 g 
d'epinards frais • 1 00 d'echine de 
pore hachee • 100 g de crepine 
de pore • 2 brins de persil plat • 

2 brins de basilic • 4 feuilles de 
sauge • 1 0 cl de creme liquide • 
45 g de beurre © 1 cuil. a cafe de 
fond de veau en poudre • sel • 
poivre 

E Prechauffez le four a 180°. 
Faites colorer a la poele le carre 
sans matiere grasse. Salez, poi- 
vrez, puis posez-le dans un plat a 
gratin et enfournez pour 30 min. 
Passe ce temps, sortez le plat du 
four (ne I’eteignez pas) et laissez 
reposer le carre 30 min emballe 
dans une feuille de papier-alu. 

0 Pendant ce temps, diluez le 
fond de veau dans 10 cl d’eau 


bouillante. Versez-le dans le plat 
du carre en grattant les sues de 
cuisson a la spatule, ajoutez la 
creme et 25 g de beurre en des, 
melangez et reservez au chaud. 
0 Faites “tomber” les epinards 
a la poele avec le reste de beurre. 
Laissez tiedir et essorez-les a la 
main pour oter le maximum 
d’eau. Rincez et epongez le persil 
et le basilic. Mixez-les avec les 
epinards. Ajoutez le pore hache, 
assaisonnez et melangez bien. 
Fagonnez 4 grosses boules. 

□ Rincez la crepine a I’eau 
froide et epongez-la. Coupez-la 
en 4 carres. Deposez dessus les 
boules aux epinards. Placez sur 
chacune 1 feuille de sauge et en- 
veloppez-les hermetiquement. 
Disposez-les dans un plat et en- 
fournez pour 20 min. 

0 Servez 1 caillette, un mor- 
ceau de carre de pore et un peu 
de sauce dans chaque assiette. 
NOTRE BON ACCORD : un COteS- 
du-rhone-vi I lages Laudun blanc. 


UN PEU DELICAT, BON MARCHE 

Preparation : 30 min 
Congelation : 1 h 
Cuisson :45 min 


POUR 4 PERSONNES 

1 kg de courgettes • 1/2 boule de 
celeri-rave • 1/2 baguette • 
4 tomates cerises • 4 radis • 
4 pois gourmands • 50 g de pe- 
tits pois • 2 brins de menthe » 
1 brin de basilic • 1 brin d'anefh 
• 2 cuil. a soupe d'huile d'olive • 
20 g de beurre • sel • poivre 

E Coupez la baguette en deux 
trongons et et placez-les au 
congelateurau moins 1 h. 

0 Pendant ce temps, epluchez 
le celeri, coupez-le en cubes et 
faites-le cuire 20 min dans une 
casserole d’eau bouillante salee. 
Quand le celeri est tendre, egout- 
tez et mixez-le en puree fine. In- 
corporez le beurre et reservez. 

0 Lavez les courgettes et cou- 
pez-les en rondelles sans les pe- 
ler. Faites-les cuire a I’eau bouil- 
lante salee 20 min. 


Passez les courgettes sous I’eau 
froide (pour qu’elles gardent leur 
belle couleur) et egouttez-les. 
Mixez-les avec la menthe effeuil- 
lee (au mixeur-plongeant). Salez 
et poivrez. Conservez au froid. 

□ Faites cuire les petits pois et 
les pois gourmands 5 min a I’eau 
bouillante salee. Passez-les sous 
I’eau froide et egouttez-les. Cou- 
pez les pois gourmands en tron- 
gons et les tomates en quartiers. 
Lavez les radis et emincez-les. 

0 A I’aide d’un couteau a 
dents (ou d’une trancheuse), tail- 
lez chaque morceau de pain dur- 
ci en tranches fines dans la lon- 
gueur et toastez-les au grille-pain. 
Huilez-les et disposez dessus les 
petits pois, les pois gourmands, 
les tomates et les radis. 

0 Repartissez le veloute froid 
dans des bols, disposez au centre 
une quenelle de puree de celeri, 
decorez d’aneth et de basilic et 
deposez une tartine sur le bord 
de chaque bol. 

NOTRE BON ACCORD : un gigon- 
das rose (Vallee du Rhone). 


Brioche faeon pain perdu 


Petits-gris de Provence 


ASSEZ FACILE ET BON MARCHE 

Preparation : 30 min 
Cuisson : 10 min 


POUR 4 PERSONNES 

4 tranches epaisses de brioche 
rassise • 200 g de fraises » 
1 0 cl de creme liquide • 2 jaunes 
d'ceufs • 150 g de sucre • 25 g 
d'amandes effilees • 1 gousse de 
vanille • 50 g de beurre • 1 cuil. 
a soupe d'huile neutre 

□ Faites chauffer a sec 100 g 

de sucre dans une casserole a 
fond epais pour realiser un cara- 
mel. Ajoutez alors les amandes, 
melangez bien et etalez le tout 
sur une plaque tapissee de pa- 
pier cuisson legerement huile. 
Laissez refroidir. 

0 Lavez les fraises rapidement 
et equeutez-les. Coupez-les en 


deux dans le sens de la hauteur. 
Reservez-les. 

0 Coupez chaque tranche de 

brioche en trois bandes. Fendez 
la gousse de vanille et recuperez 
les graines. Dans une assiette 
creuse, fouettez les jaunes 
d’oeufs avec le sucre restant et les 
graines de vanille. Ajoutez la 
creme liquide et melangez. 

□ Faites mousser le beurre 
dans une poele. Passez les 
bandes de brioche dans I’oeuf su- 
cre, puis faites dorer 1 min de 
chaque cote dans le beurre. 

0 Cassez le caramel en petits 
morceaux et placez-les sur les 
tranches de brioche. Disposez 
harmonieusement les morceaux 
de fraises. Servez rapidement. 
NOTRE BON ACCORD : un mus- 
cat-de-beaumes-de-Venise (vin 
doux naturel, Vallee du Rhone). 


UN PEU DELICAT ET ABORDABLE 

Preparation : 25 min 
Cuisson : 30 min 


POUR 4 PERSONNES 

20 escargots en boTte • 1 bulbe 
de fenouil • 1 petite pomme de 
terre • 1 echalote • 20 cl de 
bouillon de legumes • 250 g de 
petites girolles • 1 gousse d'ail 

• 12 oignons grelots surgeles • 
5 bonbons a la reglisse • 120 g 
de sucre • 1 0 cl de creme liquide 

• 1 5 cl de vin blanc sec • 1 5 cl 
de vinaigre blanc • 1 cuil. a 
soupe de vinaigre de Xeres » 
1 cuil. a soupe d'huile d'olive • 
30 g de beurre • sel • poivre 

E Pelez la pomme de terre et la- 
vez le fenouil, coupez ces le- 
gumes en morceaux. 

Pelez I’echalote et ciselez-la. 
Faites la blondir a I'huile dans 
une casserole. Ajoutez les des de 
legumes, versez le bouillon de le- 
gumes, salez et poivrez et laissez 
cuire 15 min. Mixez (mixeur-plon- 


geant) en puree epaisse. Gardez 
au chaud 

0 Lavez les girolles. Pelez Fail 
et degermez-le. Faites chauffer le 
vinaigre blanc, le vin et le sucre 
dans une casserole. Ebouillan- 
tez-y 15 secondes les girolles, Tail 
et les oignons. Egouttez-les sur 
du papier absorbant. 

El Dans une petite casserole, 
faites chauffer la creme liquide 
avec les bonbons 5 min, puis 
mixez fortement afin de faire 
fondre les bonbons. Ajoutez le vi- 
naigre de Xeres, salez legerement 
et reservez au chaud. 

□ Rincez les escargots. Faites 
mousser le beurre dans une sau- 
teuse et faites poeler les escar- 
gots environ 3 min. 

0 Deposez un peu de puree 
chaude dans des assiettes, repar- 
tissez les escargots et les legumes 
au vinaigre. Fouettez la creme re- 
glissee pour qu’elle mousse, ver- 
sez-la sur les assiettes. Servez. 
NOTRE BON ACCORD : un ven- 
toux blanc (Vallee du Rhone). 


Retrouvez nos 

offres speciales d'abonnement p 63, p 107 , 

p. 119, et sur www.magazines.fr/cuisineetvinsdefrance 
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Informations commerciales 


L’huile de la Tounangelle 

Decouvrez les trois 
huiles infusees et 
I’huile de ceco de La 
Tourangelle. Huiles 
de caractere, elles 
s’utilisent pour des 
poelees de legumes 
ou pour assaisonner 
vos plats. Sans arome ajoute et conservees dans leur joli 
bidon opaque, elles ne pourront que ravir vos papilles. 

Prix conseille : 21 ,99 € les 250 ml 

Des minilegumes frais 
et savouneux 

Avec Croq’Radis et 
Croq’Carotte, Planete 
Vegetal propose un 
produit simple, sain 
et equilibre. Entier ou 
decoupe, Croq’Radis et Croq’Carotte remplacent avanta- 
geusement les chips et biscuits sales a I’aperitif, donnent 
du croquant et de la couleur aux salades et se rendent 
indispensables pour les pique-niques au grand air. 

Prix conseilles : Croq’Carotte : 1 € (500 g) 

Croq’Radis : 1 € (250 g) 


Un week-end nature 
aux Etangs de Corot 



A seulement quelques minutes de Paris, Ville-d’Avray 
est une commune preservee ou de nombreux artistes 
et ecrivains ont choisi de vivre depuis deux siecles, a 
I’ecart des modes. Au coeur de cette histoire, I’hotel Les 
Etangs de Corot trone, dans un environnement buco- 
lique miraculeusement intact depuis plus d’un siecle et 
demi. Pour adoucir la rentree, offrez-vous une douce 
escapade le temps d’un week-end ensoleille dans notre 
havre de paix. Du mercredi soir au dimanche midi, profi- 
tez de notre offre « Echappee Gastronomique » compre- 
nant une nuit au calme des etangs, les petits dejeuners 
et un savoureux repas dans notre restaurant etoile Le 
Corot, pour deux personnes. 

490 € pour deux personnes. Contactez-nous au 
□1 41 15 37 □□ ou reservations@etangs-corot.com 
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Un Couple du Vin 

« Le futur se construit quand il franchit le temps » 


VIGNOBLES 

Pierre Jean Larraque 
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| | UNE FEMME DU VIN 


L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, A CONSDMMER A 



V E C MODERATION 
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A VOS TABLETTES ! 

Notre selection d 'applications et de sites Internet 
pour une cuisine a portee de clic. 

Texte : Clotilde Roux 


Votre Moq 
prefere 

PLUS UNE MIETTE 
DANS L'ASSIETTE 



Blogueuse et auteur culinaire, 
Emilie realise de bonnes ettres 
belles recettes, a decouvrir sur 

plusimemiettedanslassiette . fr 


Rue des 
vignerons 

EN DIRECT DE CHEZ 
LES PRODUCTEURS 

Ruedesvignerons.com rend 
le vignoble frangais accessible. 
Les visiteurs reservent leur 
degustation dans les proprietes 
viticoles de France grace 
a ce concept teste et approuve 
par les clients et les domaines 
partenaires selectionnes. 



ties tdtefs : iChef 

COURS DE CUISINE EN DIRECT ! 


L’ atelier des Chefs, pour 
rendre la cuisine accessible 
a tous, etend ses cours au live 
avec la chef Cathleen. Quatre 
soirs par semaine, i-Chef (sur 
atliersdeschefs.fr) vous 
permet de realiser une recette 
en direct, connecte depuis 
votre ecran. Apres avoir achete 
vos ingredients, connectez- 
vous et suivez les indications 
de la chef pour realiser 
votre plat. Cathleen 
repondra en direct 
a vos interrogations 
et prodiguera conseils 
et astuces. Ludique 
et pratique, le service 
est sans engagement 
et resiliable a tout 
moment. Pour vous 


perfection ner, les cours sont 
disponibles en replay tandis 
qu'une hotline des chefs 
en chat est mise en place en 
semaine de 1 7 h a 20 h. Les 
recettes sont programmees 
en fonction des saisons, des 
fetes et des invites (com me le 
Top Chef NorbertTarayre). 
Alors, pret a passer derriere 
les fourneaux ? 





Le cafe Z4 

LE RESTAURANT DIGITALISE 

La restauration evolue avec son temps. Le cafe ZA 
s'est dote d'une solution digitale developpee par 
Touch and Play : unefois son application mobile 
telechargee, vous pourrez passer commande et 
payer via votre mobile. La commande validee sera 
acheminee a votre place par un tapis roulant. 
Passe I'etonnement de la technologie, vous 
apprecierez la cuisine de ce restaurant precurseur, 
situe dans le centre de Paris. 
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... LES BONS 
TUYAUX 


Pour s'y retrouver dans 
la multitude de choix 
et de recommandations 
de restaurants, Charles 
Lucas a lance une 
application de mise en 
relation de recherches 
de bons plans. 

Base sur un systeme 
de geolocalisation, 

Uggy (disponible sur 
I'App Store et Google 
Play) reunit les 
recommandations 
de ses propres amis 
ou de prescripteurs 
«experts». Un outil parfait 
pour prevoir son dTner 
en fonction des avis 
et conseils d'un cercle 
qui portage vos gouts 
et vos attentes. 

Malin et pratique ! 


SUR LE SITE DE CVF 


Retrouvez encore plus de recettes sur cmsineetYinsdefrance.com 
et aussi des infos, des accords mets et vins, des videos et des astuces, ainsi que 
notre selection de blogs culinaires. Pour surfer tout I'ete. . . 


118 


VOIR NOTRE CARNET D'ADRESSES EN FIN DE JOURNAL 


Photos : D.R. 



c*d / i,eA&e& 


SHOPPING GOURMAND p. 1 0 

Assiettes et compagnie : 1 5, avenue 

Serrano, 64200 Biarritz.Tel. 05 47 64 01 41 . 

Boutiques en ligne et points de vente sur 

www.assiettesetcompagnie.oom 

Bokor : sur www.bokor.fr 

Davoli : 34, rue Cler, 75007 Paris ou sur 

www.davoli.fr 

Deglon : www.deglon.fr 

Henri le Roux : www.chocolatleroux.com 

Infuz : boutiques et points de vente sur 

www.infuz.eu 

Bernard Loiseau : moutarde en vente sur 

www.boutique-loiseau-com 

Les Deux Gourmands : Ferme Neuve RD 307, 

78121 Crespieres.Tel.Ol 30 57 07 73 et 

points de vente sur 

www.lesdeuxgourmands.fr 

Les thes d'Anne-Sophie Pic : 21 0, avenue 

Victor Hugo, 26000 Valence. 

Tel. 04 75 25 07 07 et 

www.anne-sophie-pic.com et Maison de 
the Jugetsudo : 95 rue de Seine, 75006 
Paris et sur www.jugetsudo.fr 
Nicolas Alziari : 14 rue Saint-Frangois-de- 
Paule, 06300 Nice.Tel. 04 93 62 94 03. 

Points de vente sur www.alziari.com 

Oleya : e-shop et distributeurs sur 

www.evoleum.fr 

Fernando Pensato : e-shop sur 

www.pensato.com 

Pret a pousser : boutique 

en ligne ou distributeurs sur 

www.pretapousser.fr 

Reaute chocolat : boutique en ligne 

ou distributeurs sur 

www.reaute-chocolat.com 

Riviera et bar : infos et points de vente au 

03 88 1 8 66 1 8 et sur www.riviera-et-bar.fr 

LA RECETTE D'AILLEURS p. 1 7 

Levin 

Le Repaire de Bacchus : renseignements et 
points de vente au 0 800 92 20 20 et sur 
www.lerepairedebacchus.com 
La vaisselle 

Margot Lhomme : quelques pieces de cette 
ceramiste dans la boutique A ma table 
(72 rue des Martyrs, 75009 Paris. 

Tel. 09 67 40 49 31) 

RESTOS p. 18 

L'Auberge desTempliers : Les Bezards, 45290 
Boismorand.Tel. 02 38 31 80 01 
Les Pecheurs, Cap d' Antibes Beach Hotel : 1 0, 

boulevard du Marechal Juin, 06160 Cap- 
d'Antibes.Tel.04 92 9313 30. 

Le Petit Belrose : boulevard des Cretes, 

La Grande Bastide, 83580 Gassin. 

Tel. 04 94 45 97 88. 

Le Relais des Moines : route de Sainte- 
Roseline D 91 , 83460 Les Arcs-sur-Argens. 
Tel. 04 94 47 40 93. 


LES COUPS DE CCEUR DE KARINE 
2 vins basques p. 29 

Domaine Bordatto : 64220 Jaxu.Tel. 05 59 49 
1 8 22. www.domainebordatto.com 
Domaine Bordaxuria : 64220 Ispoure. 

Tel. 05 59 37 9649. 

www.domaine-bordaxuria.larraldea.com 

A LA RENCONTRE DE. . . p. 30 

Olivier Launay 
Les Salines de Guerande : www. 
Ieguerandais.fr et Terre de Sel : Pradel 
44350 Guerande. Reservation au 
02 40 62 08 80. www.terredesel.com 
A travers sa filiale Terre de sel dediee au 
tourisme, la cooperative propose des 
visites thematiques du marais salant (le 
fonctionnement des marais salants, la 
formation du sel, le goOt, la faune et la 
flore). Elies sont realisees par des guides 
naturalistes ou par les paludiers. 

Hotel Barriere L'Hermitage : L'Eden Beach, 

24, esplanade Lucien Barriere, 44500 La 
Baule-Escoublac.Tel : 02 40 1 1 46 46 (pour 
le bar en croOte de sel de Guerande, 
devenu une veritable speciality locale). 

DANS MON BAR le gin p. 32 

Le Tiger : 1 3, rue Princesse a Paris. 

Tel. 01 84 05 81 74. 

AIR DU TEMPS p.42 

La cuisine bienveillante 
Anne-Sophie Pic : 285 avenue Victor Hugo, 
26000 Valence.Tel. 04 75 44 1 5 32. 

Itineraires : 5 rue de Pontoise, 75005 Paris 
Le Petit Nice : 1 7 rue des Braves, 1 3007 
Marseille.Tel.04 91 59 25 92. 

Institut Michel Guerard : place de 
L'lmperatrice, 40320 Eugenie-les-Bains. 

Tel. 05 58 05 0641. 
www.institutmichelguerard.com 

DANS LES VIGNES p.48 

Listrac et Moulis 

Les domaines 

Chateau Anthonie : route de Maliney, 33480 
Moulis-en-Medoc.Tel. 05 56 58 34 60. 

Chateau Charensot-Dupre : 33480 Listrac- 
Medoc.Tel.05 5658 03 02. 

Chateau Cap Leon Veyrin : 54 route de 
Donissan, 33480 Listrac-Medoc. 

Tel. 05 5658 07 28. 

Chateau Chasse-Spleen : 32 chemin de la 
Raze, 33480 Moulis-en-Medoc. 

Tel. 05 56 58 02 37. 

Chateau Clarke : 33480 Listrac. 

Tel. 05 5658 38 00. 

Chateau Fonreaud : 33480 Listrac-Medoc. 
Tel. 05 56 58 0243. 

Chateau Fourcas Borie : 1 2 rue Odilon 
Redon, 33480 Listrac-Medoc. 

Tel. 05 56 58 03 84. ••• 


VOTRE MAGAZINE SUR INTERNET 

Des recettes et des actus... 

Retrouvez Cuisine et Vins de France sur 
www.cuisineetvinsdefrance.com 
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Anciens numeros 
et service abonnement 


II vous manque un numero de Cuisine et Vins de 
France ? Vous avez des questions concernant votre 
abonnement? Retrouvez toutes ces informations 
sur mAgA3ines.fr Vous pouvez egalement nous 
envoyer un mail d leserviceclient@magazines.fr, 
ou nous telephoner au 01 84 888 222 (du lundi 
au samedi de 8 h a 20 h) et, depuis I'etranger, 
au 00 33 1 84 888 222. 


I Cuisine et Vins 





• • • Chateau Fourcas Dupre : 33480 
Listrac-Medoc.Tel.05 5658 01 07. 

Chateau Fourcas Hosten : 5 rue Odilon 
Redon, 33480 Listrac-Medoc. 

Tel. 05 56 58 01 15. 

Chateau Haut Bellevue : 1 0 chemin des 
Calinottes, 33460 Lamarque. 

Tel. 06 80 71 94 49. 

Chateau Maucaillou : 33480 Moulis-en- 
Medoc.Tel. 05 5658 01 23. 

Chateau Mauvesin Barton : 33480 Moulis-en- 
Medoc.Tel. 05 565841 81. 

Chateau Mayne Lalande : 33480 Listrac- 
Medoc.Tel.05 5658 27 63. 

Chateau Moulin a Vent : 72 avenue du 
Medoc, 33480 Moulis-en-Medoc. 

Tel. 05 565815 79. 

Chateau Poujeaux : 33480 Moulis-en- 
Medoc.Tel.05 5658 02 96. 

Chateau Pomeys : route de Pomeys, 33480 
Moulis-en-Medoc. Tel. 05 57 88 57 57. 
Chateau Saransot-Dupre : 4 Grande Rue, 
33480 Listrac-Medoc .Tel. 05 56 58 03 02. 
Grand Listrac - Cave cooperative : 

21 avenue de Soulac, 33480 Listrac- 
Medoc.Tel.05 5658 0319et 
www.cave-listrac-medoc.com 

Carnet de route 

Boucherie Charcuterie Cyril Gassian : 6 rue 

de la Fontaine, 33480 Castenau-de 
-Medoc. Tel. 05 56 58 2016. 

Les Cinq Sens, Chateau Mayne Lalande : 
33480 Listrac-Medoc.Tel. 05 56 58 27 63 et 
www. lescinqsens-bordeaux. com 
La Gare gourmande : 3 route des Chateaux, 
33460 Labarde.Tel. 05 56 35 92 38 et 
www.la-gare-gourmande.fr 
Le Lion d'or : 1 1 route de Pauillac, 33460 
Arcins.Tel.05 56 58 96 79. 

MBS p. 55 

Domaine de Berne : 8351 0 Lorgues. 

Tel. 04 94 60 43 60 

Domaine Chanzy : 71 1 50 Bouzeron. 

Tel : 03 85 87 23 69 

C’EST DU GATEAU! p.64 

Hotel Plaza Athenee : 25, avenue 
Montaigne, 75008 Paris. Tel. 01 53 67 66 65. 
Boutiques en ligne pour materiel et produits 
necessaires a la recette : www.alicedelice. 
com etwww.scrapcooking.fr (colorant, 
glucose, pectine, poches a douilles), 
www.laboetgato.fr (moules demi-spheres), 
www.amjmat.com et www.bienmanger. 
com (puree de framboises), www.la- 
boutique-des-patissiers.fr (tapis de cuisson). 


BEAUX MARIAGES p.68 

avec un tavel 

Domaine des Carabiniers : 4976 RN 580, 

301 50 Roquemaure.Tel. 04 66 82 62 94. 

www.carabiniers-vin-biologique.fr 

Les Vignerons de Tavel : route de la 

Commanderie, 301 36 Tavel. Tel. 04 66 50 03 

57. www.cavedetavel.com 

Domaine Moulin La Viguerie : 1 04 rue de la 

Combe, 301 26Tavel.Tel. 06 83 51 40 54. 

DEGUSTATION FOIRES 
AUXVINS .p.72 

Les coups de coeur de la redaction 

Chateaunet : www.chateaunet.com 
iDealwine : www.idealwine.com 
Lavinia : www.lavinia.fr 
Millesimes : www.millesimes.com 
Le Repaire de Bacchus : www. 
Ierepairedebacchus.com 
Vente privee : www.vente-privee.com 
Wineandco : www.wineandco.com 

LE VIGNOBLE OUI MONTE p. 78 

Urfe 

Domaine de Fontvial, Cave Stephane Real : 

42560 Boisset-Saint-Priest.Tel. 06 67 48 04 

63 et www.cavereal.fr 

Odile Verdier et Jacky Logel : 421 30 Marcilly 

le Chatel.Tel. 04 77 97 41 95. 

www.verdier-logel.com 

Domaine des Pothiers : 421 55 Villemontais. 

Tel. 04 77 63 15 84. 

www.domainedespothiers.com 

Domaine Serol : 42370 Renaison.Tel. 04 77 

64 44 04. www.domaine-serol.com 

Les Vins de la Madone : 42600 Champdieu. 
Tel. 04 77 97 07 33. 
www.vins-g-bonnefoy.com 
Vincent Giraudon : 42370 Renaison.Tel. 06 
84 38 40 02. www.vincent-giraudon.com 


EN COULISSES p.84 

Simon Horwitz chez Elmer 
Elmer : 30, rue Notre-Dame-de-Nazareth, 

75003 Paris.Tel. 01 43 56 22 95. 

Domaine de Cantaussel : 3421 0 Siran. 

Tel. 04 68 91 46 86. 

SUCCESS STORY p.88 

Duos gagnants 
Caroline et Sophie Rostang : Maison 
Rostang, 20, rue Rennequin, 7501 7 Paris. 
Tel. 01 47 63 40 77 ; Jarrasse, 4, avenue de 
Madrid, 92200 Neuilly-sur-Seine.Tel. 

01 46 24 07 56.Autres adresses sur www. 

rostangperefilles.com 

Hedene : boutique en ligne et points de 

vente sur hwww.hedene.fr 

Ober Mamma : 1 07, rue Richard Lenoir 

7501 1 Paris.Tel. 01 58 30 62 78 et East 

Mamma : 1 33, rue du Faubourg-Saint- 

Antoine, 7501 1 Paris.Tel. 01 43 41 3215. 

Pierre Herme : boutique en ligne sur 

www.pierreherme.com et liste des points 

de vente au 01 43 54 47 77. 

Sassy : www.maison-sassy.com 
Yoom : 20, rue des Martyrs, 75009 Paris.Tel. 
01 56 92 1 9 1 0 ; 59, rue des Dames, 7501 7 
Paris.Tel. 01 44 56 91 45. En vente aux 
Galeries Lafayette, 40, bd Haussmann, 
75009 Paris et a la Maison de la Chine, 

76 rue Bonaparte, 75006 Paris. 

Tel. 01 40 51 95 1 7 et sur www.yoom.fr 

BANC D’ESSAI p.96 

le ketchup 

Frog Revolution : 9 rue de la Bastille, 

75004 Paris.www.frogpubs.com 
Alain Milliat : www.alain-milliat.com 
Olivier Chaput : www.olivierchaput.com et 
Show Devant : 38 rue Georges Lebigot 
94800 Villejuif. www.showdevant.fr 

Papa Sapiens : 7 rue Bayen, 7501 7 Paris. 

Tel. 01 58 57 82 81 et 32 rue de Bourgogne, 
75007 Paris.Tel. 01 44 05 97 54. 
www.papasapiens.fr 

OUESACO p. 100 

le rooibos 

Cape and Cape : 19 rueVineuse, 

751 16 Paris.Tel. 01 45 24 77 70 et 
www.capeandcape.com/fr 

PELE-MELE p. 1 04 

Chantilly Arts & Elegance : 60500 Chantilly. 
www.chantillyartsetelegance.com 
La Ferme Saint-Simon : 6 rue de Saint-Simon, 
75007 Paris.Tel. 01 45 48 35 74. 
www.fermestsimon.com 


Je Dej Je Donne : Action contre la faim. 
Operation Je Dej. Je Donne, Autorisation 
n° 93244, 77009 Melun Cedex. 

Rens. sur www.jedej-jedonne.org 
Maloka : 28 rue de la Tour d'Auvergne, 
75009 Paris.Tel. 01 45 23 9913. 

Christophe Mignon : www.champagne- 

christophe-mignon.com 

Non solo Cucina : 1 35 rue du Ranelagh, 

7501 6 Paris.Tel. 01 45 27 99 93 et 

www.nosolo.fr 

Salon du chocolat : porte de Versailles, 

Hall 5, 7501 5 Paris, www.salon-du- 
chocolat.com 

Tous au restaurant : 

www.tousaurestaurant.com 

LA REDACTION A TESTE 
POUR VOUS les woks p. 1 06 

Beka : rens. au 03 88 85 89 01 et www.eco- 
beka.com et www.beka-cookware.com/fr 
Demeyere, chez Zwilling Staub France SAS : 

47 bis rue des Vinaigriers, 75010 Paris. 

Tel. 01 40 05 69 30. www.demeyere.be 
Riviera & Bar : infos et points de vente au 

03 88 1 8 66 1 8 et sur www.riviera-et-bar.fr 
Staub : renseignements au 01 42 68 88 00 
et surwww.staub.fr 

Tefal : service consommateurs au 
09 74 50 47 74 et www.tefal.fr 

BALADE GOURMANDE p.lll 
Le Vaucluse 

Bonnes tables 

Gajulea : 201 , cours Louise Raymond, 
84330 Le Barroux.Tel. 04 90 62 36 94. www. 
gajulea.fr 

Le Jardin du quai : 91 , avenue Julien 
Guigue, 84800 l'lsle-Sur-La-Sorgue.Tel. 

04 90 20 1 4 98. www.jardin-du-quai.com 
Le Phebus : route de murs, 84220 Joucas. 
Tel. 04 90 05 78 83. www.lephebus.com 
La Veranda : avenue Marcellin Poncet, 
84560 Menerbes.Tel. 04 90 72 33 33. 
www.cafe-veranda.com 

Haltes de charme 

La Bastide de Gordes et Restaurant Peir : 

rue de la Combe. 84220 Gordes. 

Tel. 04 90 72 1 2 1 2 et www.bastide-de- 
gordes.com 

Emilien et Emilie Bonnet : Les Cabanes, 
84220 Lioux.Tel : 04 90 74 03 99. 
www.emilienetemilie.com 
David Aurand et Fabien Lantin : Gaec 
I'Etable Montilienne, 350 chemin de 
Marignane, 841 70 Monteux.Tel. : 06 1 5 39 
21 28.www.bienvenue-a-la-ferme.com 
Les Davids : route de Banon. 84750 Viens. 
Tel. 04 90 04 97 48. www.lesdavids.fr 
Ficafruits.pom bio : Nicolas Berger, 

1 463 av. des Valayans, 8421 0 Althen-des- 
Paluds.Tel : 06 07 65 58 08. www.ficafruits.fr 
Les Hameaux des Davids : tel. 06 45 02 73 91 . 
www.lhdd.fr. 

Hotel du poete: Le village, 84800 Fontaine- 
de-Vaucluse,Tel. 04 90 20 34 05. www. 
hoteldupoete.com 
Marche du Coustellet : 
www.marchepaysandecoustellet.com 
Silvain Paysans nougatiers : 4 place Neuve 
et route de Venasque, 8421 0 Saint-Didier. 
Tel: 04 90 66 09 57 et 
www.nougats-silvain.fr 
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Trifle pur-ci. 
trifle par-la 

Votre recette de trifle 
aux f raises m’a bien 
\ plu, fraiche et jolie. 
J’en fais plusieurs 
versions assez 
semblables, mais 
je ne savais pas que 
c ’etaient des trifles ! D ’ ailleurs , 
j’ai decouvert que ce mot anglais 
signifie ‘ ‘bagatelle ’ ’, c \ est parfait pour 
un dessert- J’ai une recette tres bri- 
tish : j’emiette des After Eight dans 
un verre, j’ajoute une boule de glace a 
la menthe, un trait de Get 27 et des 
copeaux de chocolat noin L’italienne 
a aussi beaucoup de succes : je brise 
des amaretti dans un verre, je dispose 
une boule de glace au lait d’amande 
et je verse un trait d’amaretto. Specu- 
loos et glace a la creme brulee avec une 
touche de chantilly au cafe ... Je suis 
sure que je vais encore en decouvrin 
Le tout, e’est de bien marier textures 
et saveurs. Pauline, Meudon 


ROSE D'HIVER 

Pendant mes vacances dans le Midi, 
j'ai achete quelques bouteilles 
de cotes-de-provence rose, millesime 
2015.Dois-je le boire rapidement 
ou puis-je le garder et si oui, combien 
de temps ? Joseph, Lille 

Le conseil de Karine : buvez votre cotes- 
de-Provence avant le printemps 
prochain, il n'y a pas d'interet a le 
g* garder, il perdrait sa jeunesse, ses 
■3 aromes fra is et sa belle couleur. Buvez- 
ji le en hiver, il mettra du soleil dans votre 
5 cuisine, mais evitez les plats au vin 
S. (bourguignon, daube) ainsi que les 


viandes rouges. Choisissez plutot des 
volailles et des viandes blanches pour 
bien I'accompagner. 



Tout tiiiel 


J’ai beaucoup aime votre article sur le 
miel- Je l’ utilise souvent pour deglacer 
une viande, sucrer ma tisane ou mes 
yaourts- Peut-il remplacer totalement 
le sucre dans une recette de dessert ? 
Jacqueline, Menton 

Vous avez ete nombreux a nous reclaimer 
des recettes elaborees avec du miel. Et oui, 
bien sur, vous pouvez essayer d’utiliser le 
miel comme ingredient de remplacement 
du sucre pour preparer des cakes, des 
madeleines, des canneles. . . Ou essayez 
une creme caramel toute simple, testee et 
approuvee par la redaction, avec du lait, 
des ceufs et du miel, a faire cuire au 
bain-marie comme une creme caramel 
classique, dans un moule prealablement 
caramelise. Et comme nous vous le conseil- 
lions dans notre dernier numero, preferez 
toujours des miels indiquant leur 
provenance. 



AVIS DE RECHERCHE 

Nous avons regu une adorable lettre 
en provenance de Bruxelles de la part 
de Nancy. Son adresse postale s'etant 
effacee, nous n'avons pu lui repondre. 
Nous esperons qu'elle se reconnaTtra 
et qu'elle ne nous en voudra pas ! 
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Larc cetteV M 


Mon carnet fute 

O Les pates feuilletees au banc 
d'essai 

O Envie de chutneys 
O J'ai teste les mixeurs-plongeants 

0 Quesaco le yuzu ? 

0 1 produit, 1 0 possibles avec 
une botte de mais 


A SAVOURER 

DANS VOTRE PROCHAIN NUMERO 

En kiosque des le 13 octobre 




Ne manquez pas notre hors-serie rins en kiosque le 31 aoOt 

Une selection des meilleures bouteilles et 1 2 portraits de vignerons 






Haricots Verts 

tota-fins 


“M a selection de Haricots Verts tout en finesse, 
delicatement cueillis et ranges a la main. 

Cette ligne parfaite, tout mon portrait !" 


NOUVEAU 


a decouvrir 


Cassegrain 


Cassegrain 






Espresso 


L U N G O 

MATTINATA 


PRENEZ GOOT AU MATIN 





